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POMOLOGIE
O Ü

CONNOISSANCE des FRUITS
E T

PARTICULIEREMENT

DES
POMMES et DES POIRES >

DON *T NOUS TRAITONS ICI PRINCIPALEMENT.

INTRODUCTION.

0. I.

ttSTSSïOux ceux, qui ont une teinture des belles lettres, 

quelque legère qu’elle puiſſe être, ne ſçauroient 

Ç&JKsI ignorer les grands progrès que les Arts & les 

Sciences ont fait pendant le Siècle précedent & principale

ment pendant celui, où nous vivons; ſous Ja proteâion & 

par l’encouragement de puiſſans Monarques, Princes & Ré

publiques ainſi que de particuliers diſtingués par leur nais- 

ſance, par leur crédit, par leurs richesſes & la part qu’ils 

avoient & ont au gouvernement de PEt&t
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Parmi les diverſes Sciences la Botanique, qui enſeigne 

à connoitre & à cultiver les herbes & les plantes, n’ oc

cupe pas une des moindres places vû ſon raport intime 

avec la Medicine, Science ſi utile & ſi néceſſaire à la con

ſervation de la viè humaine. Mr$- Linnæus , Haller , 

de Royen, Jussieu, &c., & principalement le prémier, 

ont tellement perfectionné la Botanique & repandu un ſi 

grand jour ſur cette Science, qu’elle en a tiré un nouvel 

éclât. Les écrits & les fçavantes productions de ces hom

mes celebres en font preuve.

$ III.

Le Jardinage, qui enſeigne à cuItiver avec ſuccés tou

tes ſortes de plantes tant du crû du païs que principalement 

étrangères, eſt une branche de la Botanique; & qui eſt 

ce qui puiſſe ignorer les progrès qu’a fait dépuis le com

mencement de ce Siécle cet Art auſſi agréable qu’utile? 

De façon qu’on eſt aujourd’hui en étàt, de faire croître 

& fleurir chès nous toutes ſortes de fruits des Climâts 

les plus chaud; presque auſſi bien que dans leur terre na

tale , dont pluſieurs même parviennent à la maturité & 

acquiérent un goût excellent; choſe certainement incon

nuë & impratticable pour nos Ancêtres.

J. IV.

Outre la culture de toutes ſortes de fruits pour le mé

nage , la cuiſine &c. une partie du Jardinage conſiſte 

dans
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le Jardin de Son Altejſe SereniJJtme Madame la PRIN

CESSE Douairière MARIE LOUISE d'Orange & Nas- 

ſals &c. &c., Jardin abondant en excellent fruit, à exa

miner ſoigneuſement les Pommes et les Poires (ſans négli

ger pour tant les autres especes de fruits), pour en con

noitre et ſçavoir diſtinguer les differentes ſortes, à faire 

une deſcription exade de chaque ſorte en particulier, 

pour éviter la confuſion, qui s’y rehcontre à chaque pas. 

Mais ne jugeant pas mon travail aſſès ſuffiſant, pour con

noitre toutes les diſſerentes ſortes et pour en transmettre 

la connois fan ce à la poſtérité, j’ai trouvé à propos, de 

desſiner et de peindre au naturel chaque différente ſorte 

de Pommes et de Poires, tout comme on le verrû dans 

cet ouvrage conſacré aux Amateurs de Pomone.

g. VII.

Mais quelqu’un, qui regarde les Arts et les Sciences 

avec un oeil indifferent et leur porte peu ou point d’eſti

me , pourroit démander, à quoi ſervent ces peintures ? 

D’autres plus indifferens encore (tels qui j’en ai rencontré 

ſouvent) diront même, qu’eſt ce que nous fait le nom, 

la forme ou la couleur etc. d’une Pomme ou d’une Poire, 

pourvu que nous en trouvions le goût bon ? Mais bien 

d'autres en revenche en jugeront plus ſainement et en 

reconnôitront l’utilité.

5. vin.
Quelques hommes de lettres ont jugé digne de leurs 

peines, de peindre les diverſes ſortes dé pluſieurs fruits 

étrangers, 



par exemple les Oranges, les Citrons & les Limons, qu’oh 

ne cultive dans notre climât qu’à force d’art, de peines 

& de ſoins. On peut voir la peinture de ces fruits dans 

les Hespcrïdes de Ferrarius , de Colmelin , & de 

Volckhammer , ouvrages qui ont été reçûs avec aplau- 

diſſament & ſont encore eſtimès des Sçavans auſſi bien que 

des Amateurs. Cètte choſe ayant lieu par raport aux fruits 

étrangers nous ne ſçaurions comprendre, pourquoi la pein

ture des Pommes & des Poires, productions de notre ter

roir , mériteroit moins d’aprobation ; d’autant moins que 

nos Pommes & nos Poires n'ont nullement beſoin, de 

cèder le pas aux ſusdits fruits étrangers; car ſi ceux ci 

réjouiſſent la vuë & exhalent un parfum agréable , nos 

Pommes & nos Poires ne le leur cédent en rien, lors

qu’ils ont leur crû & atteint leur juste degré de maturité. 

En effêt nos fruits nous paroîtroient infiniment plus agré

ables, ſi la coutûme & l'abondance n'en diminuoient la 

beauté. Si les Limons &c. : ſont d’un bon usage dans la 

Medicine & ſalutaires à l’homme, nos Pommes & nos Poi

res ne le ſont pas moins, quand on les conſume à leur- 

tems & à propôs. Pour en être convaincû, on n’a qu’à 

lire les ouvrages des plus ſçavans Médecins tant anciens 

que modernes. De plus nos Pommes & nos Poires ne 

flattent pas ſeulement le palais & rafraichisſent le coeur, 

quand on les mange crues , mais ſont encore une nourri- 

tûre délicieuſe & ſalutaire, lorsqu’elles ſont cuites, rôties 

ou étuvées ; ce qu’on ne ſçauroit dire de la plûpart des 

fruits étrangers.

B 5. IX.
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0. IX

Mais pour prouver en peu de paroles, à quoi peut ſer

vir principalement la deſcription & la peinture des Pommes 

fl des Poires, on n’a qu* à conſiderer les points ſuivans:

i. L’on aprend par là, quelles Pommes ou Poires ſont 

d’une même ſorte, quoiqu’elles portent differens noms. 

Pour cet effêt nous avons recuilli dans cet ouvrage tous 

les differens noms, autant que nous en avons pû découvrir 

dans ce païs ci avec beaucoup de peines, de fraix et de 

correspondances.

2. On évite par ce moyen d’être abuſe par l’un ou 

Pautre nom étranger, pour déſirer ou faire venir l’une 

ou Pautre ſorte de fruit, qui ſous un autre nom nous eſt 

aſſes connuë, qui même ſouvent ſe trouve dans notre Jar

din , ou qui peut-être n’eſt qu’un fruit très-commuh & 

chétif

3. Nous acquerrons par là la connoiſſance de differen

tes ſortes de Pommes 6c de Poires, qui nous ſont incon

nuës , nous aprendrons à les diſtinguer l’une de l’autre , 

& à les nommer de leur véritable nom.

4. Nous ſerons convaincûs, qu’il ſ’en faut de beau

coup , qu’il y ait tant de differentes bonnes ſortes , qu’on 

en entend ou qu’on en trouve des noms dans quelques 

Auteurs ou dans quelques Catalogues ; parce que ce n’eſt 

que très-rarement que les pépins produiſent une nouvelle 

forte, qui ſoit bonne & digne d’être cultivée.

y. La
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y La deſcription de ces fruits nous inſtruïrâ , quelles 

ſortes ſont les meilleures, les médiocres ou les moindres, 

par conſequent plus ou moins dignes d’étre plantées & 

cultivées dans un Jardin bien ordonné. Mais comme l’ex

perience nous enſeigne, combien les goûts ſont differens, 

nous en abandonnons le choix au goût particulier d’un 

chacun.

6 Nous ſerons inſtruits encore du Climât & du ter

roir le plus favorable à faire réüſſir l’une ou l’autre ſorte, 

pour qu’elle produiſe do bon fruit.

X.

C’eſt pourquoi lorsqu’on verra une Pomme ou Poire, 

dont on ignore le nom, on n* a qu’ à en chercher la fi

gure dans notre ouvrage & lire en même tems ſa deſcrip

tion que nous en ſaiſons, comparer enſuite le fruit que 

l’on tient avec l’une ou l’autre des figures, on en ſera 

éclairci bien vite. Toutes fois il eſt néceſſaire d’obſerver 

en cela les points ſuivans.

i. Que la forme & la couleur du fruit ſont à la verité 

les principales marques, pour en connôitre la ſorte, mais 

qu’il eſt en même tems néceſſaire, de choiſir un fruit, 

qui a tout ſon crû, parcequ’un même arbre porte aſſès 

ſouvent des fruits d’une forme très differente l’une 'de 
l’autre. Mais l’experience nous aprend, qu’un fruit, qui 

a tout ſon crû, a auſſi presque toujours la forme naturelle 
à ſa ſorte, de façon qu’on doit regarder les autres comme 

difformes & imparfaites.

B 2 a. Pour



2. Pour ce que regarde la couleur, on y trouve quelque

fois plus ou moins de difference; ce qui.dépend de l’ente, 

de Ia bonne ou mauvaiſe quaIité du fond, des années où 

il y a plus ou moins de ſoleil, enfin de l’expoſition plus 

ou moins grande du fruit aux rayons du ſoleil.

3. La grandeur du fruit n’eſt pas toujours égale non 

plus, puisque les fruits deviennent plus ou moins grands 

ſut le même arbre auſſi bien qu* en differentes années & 

en differens terrains ; ce qui provient de l’impreſſion plus 

ou moins forte du ſoleil, de la bonne ou mauvaiſe qualité 

du fond, d’une ſaiſon plus ou moins fertile, de l’ente ainſi 

que de la quantité de fruits que l’arbre ou la branche doit 

nourrir.

4. On ne peut pas non plus toujours compter ſur le 

goût, puisqu’il peut extrêmement différer, être quelque

fois plus ou moins bon ſuivant la difference du fond & 

de l’emplacement. Cette difference ſurtout eſt plus ſen

ſible dans les fruits de France particuliérement dans les 

Poires , lorsqu’elles n’ont point un fond & emplacement 

favorabſes. De façon, que la forme & la couleur du 
fruit ſont les marques les plus ſures, «^our en déterminer 

la ſorte. ’A quoi l’on peut & doit a jouter f Epoque de la- 

maturitè, entendant par là le tems que le fruit eſt man- 

geàble , ſoit étant cueilli de l’arbre comme les fruits 

(P Eté i ſoit après avoir été cueilli & avoir reposé pen

dant quelque tems comme les fruits $ Automne Sc. à' Hi

ver.

5- XL
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fl. 'XI.

Pour ce qui regarde la cuJture des Pommiers St des 

Poiriers, elle eſt très-connue, & Pon en trouve aſſès 

de diſcriptions dans d’autres Auteurs. Nous mêmes nous 

travaillons actuellement à un Ouvrage, où nous traitons 

amplement de leur culture ainſi que de celle d’autres ar- 

bres fruitiers. Dans l’ouvrage, que nous donnons aujourd 

hui, nous n’avons d’autre objêt que de démêler les diffe

rentes ſortes de Pommes & de Poires, & de les expo

ſer aux yeux des Amateurs. Nous oſons aſſurer, que 

nons n’avons épargné aucune peine, pour examiner ſoig

neuſement toutes les differentes ſortes & de les peindre 

au naturel & dans leur veritable forme ; ſçavoir celles que 

l’on cultive dans nos Jardins Hollandais Si que l’on eſtime 

les meilleures, ſoit de France, ſoit d’Angleterre, ſoit des 

Païs bas Car à quoi ſerviroit il de P amuſer à la deſcrip

tion des fruits les plus communs que les païſans cultivent 

ordinairement ? Nous ne doutons pas au reſte, qu’il ne 

ſe trouve encore quelque peu de bonnes ſortes de Pommes 

& de Poires, particulièrement dans les Païs étrangérs, 

dont nous n’avons fait aucune mention, à cauſe que jus- 

ques ici nous n’en avons pas encore pû ſaire l’acquiſition. 

Mais nous ſerons tout nos efforts, pour les poſſeder, afin 

d’en poüvoir donner part dans la ſuite aux Amateurs, qui 

en attendant trouveront ici en quelque manière l’élite de 

ces fruits.

C fl. XII.
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$ XIL

- je ne ſaurois au reſte paſſer ici ſous ſilence, qu’on trouve 

à le verité chès divers Auteurs des Catalogues, des Pommette. 

de Poires y mais de quelle utilité ſont-ils ces Catalogues? Puis

qu’ils ne nous enſeigneht pas la moindre difference, qui 

ſe trouve entre les diverſes ſortes, mais ſe bornent unique

ment à en transcrire les noms, comme ſi chaque nom dé

notoit une differente ſorte; ce qui fait croire à bien des 

perſonnes, qu’il y a autant de differentes ſortes qu’il y en 

a de noms, tandis que pluſieurs noms apartienncnt ſouvent 

h une même ſorte & ne ſont pour ainſi dire que fynonymes. 

Cette dénomination differente ne porte-t-elle pas la con

fuſion dans la connoiſſance des diverſes ſortes, & n’en doit 

on pas conclâre, qu’en effêt il n’ y a pas tant de ſortes 

de Pommes & de Poires que les Catalogues en dénotent, 

car nous ne comptons point les ſortes communes ou mau

vaiſes de Pommes & de Poires.

DE-







Pag. il

description
E T

PEINTURE
DES

POMMES.
TABLE I.

»^^RUID-APPEL (BLANCHE). Cette Pomme eſt 

an 8ran^e » unie » et de forme oblongue et an-

WiwBÎj gulaire. Sa couleur eſt blanche, et quelquefois 

un peu vermeille ſur l’un des côtés. La chair en eſt 

moêlleuſe, pleine de jus, & d’un goût agréable & un 

peu àcre, mais pas ſort relevé. Cette Pomme eſt très 

bonne pour la cuiſine, & l’arbre en eſt très-fertile & le 

fruit hàtif, il mérite d’être cultivé. Voyés encore Pomme 

de Palejiine.

KRUID APPEL (LOUWERIS.) Cette Pomme ne 

diffère en rien de la précedente, ſuit pour la forme, ſuit

C 2 pour 



i2 DESCRIPTION des POMMES. Tab. I.

pour la couleur & le goût, à l’exception qu’elle eſt plus 

petite. Auſſi ne l’employe-ton que pour la cuiſine;

POMME de PALESTINE. Cette Pomme eſt aſſes gran

de , de forme oblongue , très-reſſemblante à la blanche 

Kruid-Appel, ſi ce n'eſt pas une ſuême ſorte; ce que je 

ſerois très-dispoſe à croire, avec cette difference, que la 

Pomme de Palejline a atteint un plus grand degré de per- 

ſeéiion, pour avoir été plantée dans quelque bon terrain. 

Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Pomme eſt mûre, 

eſt jaunâtre & ſouvent fur l’uri des côtés d’un beau ver

meil clair. La chair en eſt moëlleuſe & d’une ſaveur 

très-agréable. C’eſt pourquoi c’eſt une des meilleures for

tes de Pommes de ſa ſaiſon.

L’arbre en eſt très-fertile & donne de bon bois.

CALVILLE ROUGE D’ETE. Cette Pomme eſt pas- 

ſablement grande ; ſa forme eſt ronde, tant ſoit peu plate, 

poſntuë & plus ou moins angulaire. Sa peau eſt unie; 

ſa couleur, quand elle eſt mûre, eſt d’un bel incarnat & 

quelquefois marquée de petites taches d’un rouge clair. 

La peau eſt couverte d’une vapeur blanchâtre , lorsque 

le fruit eſt encore à l’arbre ou qu’on ne l’a pas encore 

manié beaucoup. La chair en eſt moëlleuſe, d’une ſaveur 

très-agréable, & pour cette raiſon c’eſt une des meilleures 

ſortes de Pommes d’Eté.

Cet arbre donne de bon bois & eſt très-ſertile, c’eſt 

pourquoi il ne dévient pas ordinairement fort grand.

JOO-
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JOOPEN-APPEL (ROUGE et AIGRE). Cette 

Pomme eſt de moyehne grandeur, de forme oblongue, 

un peu tortue, difforme & tant ſoit peu angulaire. Sa 

peau eſt unie , ſa couleur eſt ordinairement d’un rouge 

pâle, mais quelquefois ſur l’un des côtés d’un jaune tirant 

ſur le verd, à travers duquel paſſent auſſi quelquefois de 

petites rayes rouges. La chair en eſt moëlleuſe , d’un 

goût vineux aſſes agréable , mais pas ſort relevé. Ce 

qui fait, qu’on ne range cette Pomme que dans la ſeconde 

claſſe, c’eſt à dire, parmi les moyennes fortes.

L’arbre dévient paſſablement grand, donne de bon bois 

& eſt fort ſertile.

CALVILLE BLANCHE D’ÉTÉ. Cette Pomme eſt 

aſſes grande, un peu plate & angulaire. Etant mûre, ſa 

couleur eſt d’un blanc jaunâtre. La chair en eſt très- 

moëlleuſe, d’un goût paſſeble, mais pas fort relevé. C’eſt 

pourquoi cette Pomme ne merite qu’ à peine place parmi 

les moyennes fortes. Voyés encore KrtàA-Appel {Jimple).,

KRUID-APPEL (SIMPLE). Cette Pomme eſt de 

moyenne grandeur, ſa forme eſt ronde & plate, ſouvent 

un peu angulaire, & fort jolie, reſſemblant beaucoup à 

la Calville blanche d'Etés ſi ce n’eſt pas la même ſorte. 

Voyés Table I. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsquelle 

eſt mûre, eſt d’un verd pâle tirant ſur le jaune. La chair 

en eſt moëlleuſe, mais le goût en eſt commun & nulle-

D ment
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ment relevé ; auſſi ne l’employe-ton que pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt très- 

fertile.

KRUID-APPEL (DOUBLE). Cette Pomme eſt pas- 

ſablement grande, de forme rondelette & angulaire, ayant 

beaucoup de reſſemblance, quant à la forme, avec la pré

cedente, excepté qu’elle eſi plus grande. Sa peau eſt 

unie; ſa couleur, quand elle eſt mûre, eſt d’un jaune pâle 

tirant fol le verd. La chair en eſt aſſès moëlleuiê, d’un 

goût paſſeble, mais pas fort relevé. On ne l’employe 

guère que pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt fertile.

CITRON D’ETE. Cette Pomme eſt aſſes grande, 

de forme oblongue & un peu angulaire. ’Etant mûre, 

ſa couleur eſt de citron ; Elle dévient ordinarement un peu 

graſſette, lorsqu’elle a repoſe pendant quelque tems. La 

peau en eſt unie & la chair moëlleuſe mais d’aucun goût 

relevé. C’eſt pourquoi elle ne peut être placée qu’ à 

peine parmi les moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois & fort, & eſt tres-fertile.

CUISINÔT D’ÉTÉ, en Hollandois ZOMER-KROON- 

APPEL. Cette Pomme ne dévient pas fort grande; ſa for

me eſt rondelette ; ſa peau unie, ſa couleur blanche tirant 

ſur le verd pâle & rayée d’un rouge pâle. La chair en eſt 

moèl-
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moëlleuſe , d’une ſaveur aſſes agréable , & peut paſſer pour 

une très bonne Pomme d’Eté ou d’Automne.

L’arbre eſt très-fertile, & ſon bois eſt bon & fin.

CAROLINE ANGLOISE. C’eſt une grande Pomme, 

un peu pointue vèrs l’œil, qui eſt fort enfoncé, & ordinai

rement aſſes angulaire. Sa peau eſt unie, & ſa couleur, 

quand elle eſt mûre, d’un blanc jaunâtre. Elle dévient gras- 

ſette, après avoir repoſe pendant quelque tems. La chair en 

eſt moëlleuſe & d’une aigreur aſſes agréable, mais le goût 

n’en eſt pas ſort relevé ; auſſi P en ſert-on plus pour la 

cuiſine que pour la table. Au reſte cette Pomme a le 

trognon grand & creux & ſe trouve ſouvent ſans pépins.

POMME-ROSE, en Hollandais ROOS-APPEL. C’eſt 

une Pomme paſſeblement grande, ronde & plate. ’Etant 

mûre, ſa couleur eſt d’un côté d’un blanc jaunâtre, & 

ſouvent presque tout à l'entour d’un beau vermeil clair, 

au millieu duquel paſſent des rayes d’un beau rouge ſoncé, 

parconſequent très-agréable à la vuë, mais la chair, quoi

que moëlleuſe, eſt d’un goût commun, paſſeblement bon, 

mais pas ſort relevé. C’eſt pourquoi elle n’a rang que 

dans la claſſe des moyennes ſortes, & on ne l’employe 

ordinairement que pour la cuiſine.

L’arbre eſt très-fertile, dévient grand & ſon bois eſt 

bon & fort.

D 2 TABLE
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TABLE IL

»
ALVILLE D’AUTOMNE RAYEE, en Hol

landais FRAMBOOS-APPEL. Cette Pomme 

eſt fort grande & une forte de Calvilles. Ces 

Pommes, quoique d’un même arbre, font d’une forme- 

très-diſſerénte les unes des autres , quelques-unes font 

oblongues , d’autres plus rondes, mais ordinairement tou

tes font un peu angulaires. La peau de cette Pomme eſt 

unie, d’un côté ſa couleur eſt d’un jaune verdâtre, & de 

l’autre ainſi qu’ à l’entour d’un rouge clair ou pâle « & 

ordinairement rayée à travers cette dernière couleur d’un 

petit rouge foncé. La chair en eſt fort moëlleuſe , d’un 

goût aromatique très-agréable & ſemblable à celui des Fram- 

toiſes , dont cette Pomme emprunte fon nom. C’eſt une 

des meilleures Pommes d’Eté & d’Automne, & très excel

lente pour le deſſert.

L’arbre 'donne de bon bois, eſt ſertîle, mais ſort fouvent 

ſujet au chancre.

BLOEM-ZOETE (ZOMER of HERFST.) Cette 

Pomme eſt de moyenne grandeur, de forme rondelette, 

un peu pointuë vèrs l’oeil & finiſſent en Piramide. Quand 

elle eſt mûre, ſa couleur eſt d’un côté d’un jaune clair, 

& de l’autre côté ainſi qu’aſſes fouvent tout à l’entour d’un 

beau vermeil, & quelquefois marquée de rayes rouges à 

tra-
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vers le vermeil. La chair en eſt moêlleuſe, d’une dou

ceur exquiſe et d’un goût relevé, de ſorte que c’eſt une 

uné des meilleures ſortes de Pommes douces de ſa ſaiſon.

L’arbre peut dévenir grand, il donne de bon bois & 

eſt très-fertile, mais ce dernier article eſt ſouvent cauſe 

de ce qu’il ne dévient pas ſort grand.

PARMAIN D’ ETE. Cette Pomme eſt dé moyenne 

grandeur, ſa forme eſt tant ſoit peu oblongue & quarrée. 

’Etant mûre, ſa couleur eſt jaunâtre & nuancée ordinaire

ment d’un rouge brun. La chair en eſt moclleuſe & 

jaune, d’une ſaveur particulière & délicieuſe ainſi que d’un 

goût très relevé. C’eſt pourquoi c’eſt dans ſa ſaiſon une 

des meilleures ſortes de Pommes hâtives, ſoit pour les man

ger crues , ſoit pour la cuiſine; étant ſurtout excellentes 

étant étuvées. Ce qui rend cette Pomme digne d’être cul

tivée.

L’arbre donne de bon bois, dévient aſſes grand & eſt 

fort fertile.

POMME-POIRË CRISE, en //«MrGRAUWE 

PEER-ZOETE. Cette Pomme eſt aſſes grande, de for

me rondelette & un peu plate en haut. Etant mûre, ſa 

couleur eſt jaunâtre & marquée plus ou moins de taches 

& de rayes griſes & brunes à la façon des Renettes gri- 

ſes; elle eſt quelquefois auſſi un peu vermeille ſur l’un des 

côtés. La chair en eſt moclleuſe , d’une douceur très-

E agréable, 
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agréable, & c’eſt dans ſa ſaiſon une des meilleures fortes 

de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, il dévient grand , et eſt 

aſſès fertile, mais ſouvent ſojct au chancre.

POMME-POIRE BLANCHE, en Hollandais WITTE 

OF BLANKE PEER-ZOET. Cètte Pomme ne diffère 

en rien de la précedente, à l’exception que ſa couleur 

n’eſt qu’un peu jaunâtre, & peu ou point marquée de 

brun.

PASSE-POMME DOUCE, en Hollandais DOLPHYN. 

C’eſt une grande Pomme de belle aparence & de ſorme 

un peu oblongue. Sa couleur eſt d’un côté d’un jaune 

verdâtre , de l’autre & quelquefois auſſi presque tout à 

l’entour d’un rouge tirant ſur le violét. Lorsqu’elle eſt 

encore ſur l’arbre, elle eſt couverte d’une vapeur ſembla

ble à celle des Prunes, ce qui en rend la vue très agréa

ble. C’eſt pourquoi c’eſt une des meilleures ſortes de 

Pommes douces d’Hiver.

L’arbre donne de bon bois, il devient aiſés grand, mais 

n'eſt pas extrêmement fertile.

POMME RAYÉE D’AUTOMNE, en Hollandais 

HERFST-STRIEPELING. Cette Pomme eſt de moyen

ne grandeur. Sa forme eſt ronde & plate, finiſſant tant 

ſoit peu en pointe, vèrs l’œil, qui eſt petit & point en 

foncé.
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foncé. Sa peau eſt unie, de codeur jaunâtre , & ordi

nairement marquée tout à l’entour de rayes d’une belle 

codeur de ſang , ce qui en rend la vuë très-agréable. 

La chair près de la peau & en partie auſſi vers l’interieur 

eſt ordinairement de couleur de ſang, au reſte elle eſt 

aſſes modleuſe & remplie d’un acide ſort & aſſes agréa

ble , mais pas d’un goût relevé. C’eſt pourquoi cette 

Pomme ne tient rang que parmi les Pommes communes.

L’arbre donne de bon bois, & eſt très-fertile.

NB. Cette ſorte de Pommes dévient ſouvent plus grande 

que n’en eſt ici la figure.

ZILVERLTNG (ZOETE GEELE). C’eſt une Pom

me paſſablement grande, de forme ronde, mais tant ſoit 

peu pointue vèrs l’oeil, qui eſt petit & peu enfoncé. Sa peau 

eſt unie ; ſa couleur, quand elle eſt mûre, eſt jaune & 

quelquefois , quoique rarement, ſur l’un des côtés d’un 

petit vermeil pâle. La chair en eſt aſſès moêlleuſe, d’une 

douceur extrêmement agréable, & pour cette raiſon c’eſt 

une de meilleures fortes de Pommes douces pour la cui

ſine.

L’arbre dévient grand, il eſt très-fertile, & ſon bois 

eſt bon & fin.

DOEKE MARTENS. Cette Pomme eſt de moyenne 

grandeur, de forme ronde & plate ; l’oeil en eſt ſort en

foncé. Sa peau eſt unie et de couleur jaunâtre, lorsque

E 2 la
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la Pomme eſt mûre ; elle dévient graſſette ayant repoſe; 

La chair en eſt moëlleuſe, d’une ſaveur paſſeble mais pas 

ſort relevée. Auſſi ne l’employe-ton que pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt fertile, 

ce qui le fait eſtimer de bien des perſonnes.

ZOETE HOLA ART. Cette Pomme eſt de moyenne 

grandeur, de forme rondelette. ’Etant mûre, ſa peau eſt 

de couleur jaunâtre , ordinairement d’un beau vermeil ſûr 

l’un des côtés , agréable à la vuë , & marquée ſouvent 

plus ou moins de taches & rayes brunes. La chair en 

eſt moëlleuſe , d’une douceur exquiſe & relevée, & c’eſt 

ſans conteſtation une des meilleures fortes de Pommes dou

ces de ſa ſaiſon, d’autant plus qu’on la peut conſerver 

jusqu’au mois d’Avril.

L’arbre donne de bois, mais n’eſt pas ſort fertile, & 

de plus ſojét au chancre.

TABLE
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TABLE III.
K^^HEMISETTE de SOYE, en Hollandais ZY- 

JBgSg DENHEMBDTIE- eſt aſſes

MrSwW grande, de forme un peu relevée & oblongue. 

Sa peau eſt belle & unie, de couleur, quand la Pomme 

eſt mûre, jaunâtre & quelquefois ſur l’un des côtés d’un 

petit vermeil clair, fort agréable à la vuë. La chair en 

eſt moëlleuſe et d’une ſaveur aſſes agréable. C’eſt pour

quoi cette Pomme eſt digne d’être rangée dans la pre

mière claſſe.

L’arbre donne de bon bois, et eſt paſſablement fertile.

ERVELING. (ZOMER-) Cette Porpme dévient queI- 

quefois grande, mais très-ſôuvent elle eſt plus petite que 

n’en démontre ici la figure. Sa forme eſt plate et un 

peu pointue vers l’oeil, au reſte elle eſt angulaire & quel

quefois elle a une canelûre dépuis l’oeil jusqu’ à la queue. 

Sa peau eſt unie ; ſa couleur, lorsqu’elle eſt mûre, eſt 

jaunâtre tirant un peu ſur le verd, & quelquefois, quoi

que pourtant rarement rayée ſur l’un des côtés plus ou 

moins d’un petit vermeil clair. La chair en eſt trcs-moêl- 

leuſe, mais d’un goût commun & nullement relevé , & 

cette Pomme n’eſt bonne que pour la cuiſine.

L’arbre dévient grand, eſt fertile, & ſon bois eſt bon 

& fort.

F POMME
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POMME SUCRÉE, en Hollandais ZUIKER-APPEL. 

Cette Pomme’ eſt de moyenne grandeur ; ſa forme eſt 

oblongue, un peu plus ménuë vers l’oeil, & ſouvent un 

peu angulaire. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsqu’elle 

eſt'mûre, eſt jaune & ſouvent un peu vermeille ſur l’un 

des-côtés'. La chair en eſt moêlleuſe, d’un goût aſſes ſa- 

voureux & aromatique. C’eſt pourquoi cette Pomme peut 

être rangée au deſſus des moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, & eſt paſſeblement fertile.

PRINCESSE, en Hollandais PRINCES-APPEL. Cette 

Pomme eſt de moyenne grandeur, de forme oublongue & 

ovale. L’oeil en eſt petit & peu en foncé. Sa peau eſt 

unie ; ſa couleur, lorsqu’elle eſt mûre, d’un jaune ver

dâtre ,- & marquée ordinairement ſur l’un des côtés de pe

tites rayes de verméil. La chair en eſt moêlleuſe , d’un 

goût paſſeblement bon, mais pas fort relevé. C’eſt pour

quoi nous plaçons cette Pomme parmi les moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & très-fertile.

PRINCESSE DOUCE, en Hollandais ZOETE PRIN

CES. Cette Pomme a beaucoup de raport avec la pré

cedente tant pour la forme que pour la couleur, a l’ex

ception que ſa chair a un goût doux, mais pas ſort relevé, 

& pour cette raiſon elle ne mérite place que parmi Ies 

ſortes communes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eſt paſſeblement fertile.

BLOEM-
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BLOEM-ZOETE (WITTE). Cette Pomme eſt de 

moyenne grandeur; ſa forme eſt très-ſemblable aux Bloem- 

Zoeten Table- II & VII, mais tant ſoit peu plus pointuë 

vers l’oeil. Sa peau eſt unie, de couleur blanche tirant 

ſur le jaune. La chair en eſt moëlleuſe, d’un goût pas* 

ſablement bon et doux, et cette Pomme ne mérite placç 

que parmi les moyennes ſortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

ZWAAN-APPEL. C’eſt une aſſes grande Pomme; 

ſa forme eſt ronde, ordinairement un peu angulaire & tor

tue. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Pomme eſt 

mûre, eſt jaunâtre & ordinairement un peu nuancée ou 

rayée de couleur de ſang ſur l’un des côtés. La chair en 

eſt moëlleuſe, d’un goût aſſès agréable mais pas fort relevé. 

C’eſt pourquoi on ne la range qu’ à peine parmi les 

moyennes ſortes.

L’arbre donne de bpn bois & eſt très-ſertile.

ZWAAN-APPEL (ZOETE). C’eſt une aſſes grande 

Pomme ; ſa forme eſt ronde, ſouvent un peu angulaire & 

tortue, & aſſès ſemblable à la précedente quant à la ſorme 

& à la grandeur. 'Etant mûre, ſa couleur eſt jaune. La 

chair en eſt moëlleuſe, d’un goût fade et point relevé. 

Pour cette raiſon elle ne ſçauroit être rangée que parmi 

les ſortes communes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

F 2 GUL-
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GULDERLING (ROODE). Cette Pomme eſt dé 

moyenne grandeur, de forme un peu oblongue & quaf- 

rée ; quelquefois elle eſt plus rondelette & un peu angu

laire. Sa peau eſt unie , ſa couleur, quand la Pomme 

eſt mûre, eſt d’un brun foncé ou de pourpre, nuancée 

par ci, et par la de verd. La chair en eſt moëlleuſe, d’un 

goût agréable & relevé. C’eſt pourquoi on la peut ran

ger parmi les meilleures fortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

CALVILLE ROUGE D’AUTOMNE. Cette Pomme 

dévient ordinairement fort grande; ſa forme eſt oblon

gue & à côtés relevées ; l’oeil en eſt très- enfoncé. Sa 

peau eſt de couleur rouge tirant for le jauhe. La chair 

en eſt moëlleuſe, d’un goût aſſes bon & ſemblable à ce

lui du vin de Rhin, niais pas à beaucoup près auſſi ſavou

reuſe que l’eſt la Calville rouge d'Eté Table I. C’eſt 

la raifon, pourquoi je ne range cette Pomme que dans la 

claſſe des moyennes fortes, étant au reſte fort bonne 

pour la cuiſine.

L’arbre eſt très-fertile, dévient grand & donne de bon 

& gros bois.

TABLE
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TABLE IV.
g^SRUID-APPEL. (JUFFERS) Cette Pomme eſt 

paſſablement grande, de forme rondelette & un

■ W.J peu angulaire, d’uû c’ôté ordinairement un peu 

plus haute vers l’œil , qui n’eſt pas fort enfoncé. Sa 

peau eſt unie, ſa couleur d’un jaune tirant ſur un verd 

pâle. Pluſieurs de ces Pommes, quoique d’un même ar

bre , ont ſouvent depuis l’œil jusqu’en bas une ou plu

ſieurs rayes relevées, comme de fines coutûres ou angles 

affiles; ce qui eſt principalement la marque diſtinâive de- 

cette ſorte de Pommes. Quand elle eſt mûre, elle exhale 

un parfum ſort & agréable. La chair en eſt moêlleuſe, 

remplie de jus & d’un goût exquis. Auſſi eſt-elle une 

des meilleures ſortes tant pour le deſſert que pour la cui

ſine.

L’arbre donne du bois ſort & bon, mais il n’eſt pas 

ſort fertile, au'moins pas dans ſa jeuneſſe.

DANTZIGEſt KANT-APPEL. Cette Pomme eſt as- 

ſés grande , dé ſorme rondelette & angulaire, dont elle 

tire auſſi ſon nom. Sa peau eſt belle, unie & reluïſante, 

d’une belle couleur de ſang, & cette Pomrtie reſſemble 

beaucoup à la Calville rouge iPEté, excepté qu’elle eſt 

plus angulaire. La chair en eſt moêlleuſe & jaunâtre,

G &
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& d’un goût très-agréable & ſavoüreux. En general c’eſt 

une excellente Pomme dans ſa ſaiſon pour le deſſert auſſi 

bien que pour la cuiſine

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt très 

fertile

POMME de PARADIS D’ÉTÉ, en Hollandais ZO- 

MER-PARADYS-APPEL. Cette Pomme eſt petite, un 

peu oblongue & angulaire, & ordinairement un peu tor

tue. ’Etant mûre , ſa couleur eſt d’un jaune pâle tirant 

ſur le verd. La chair en eſt très-moëlleuſe, d’un goût 

ptiſſable, mais pas fort relevé. On ne cultive au reſte 

cet arbre que pour enter d’autres ſortes de Pommes fur 

ſes rejettons (qu’il pouſſe eü abondance & au moyen des

quels il ſe multiplie ſans qu’il ſoit béſoin de lé greffer) & 

pour en élever des arbres nains, puisque naturellement il 

ne ſ’èleve pas ſort haut, mais reſte petit, eſt hatif & fer

tile , qualités qu’il communique aux entes.

Il y a encore une autre ſorte de ces Pommes, qui ne 

diffère en rien de celle-ci, hormis que la couleur des 

Pommes eſt rouge ou vermeille.

On trouve pareillement une ſortes de Pommes douces 

presque de la même forme & grandeur que l’eſt celle-ci.

GULDERLING. (De FRANCE) Cette Pomme eſt 

de moyenne grandeur, de forme oblongue, tant ſoit peu 

angulaire, & ordinairement un peu tortue, ayant l’oeil 

petit
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petit mais pas fort enfoncé. ’Etant mûre , ſa couleur eſt 

d’un goût ſavoureux & très-agréable. C’eſt pourquoi 

elle merite d’étre placée au rang des bonnes Pommes 

d’Automne.

L’arbre donne de bon bois et eſt fort fertile.

POMME DOUCE. Cette Pomme eſt petite , ronde 

et tant ſait peu plate; ſa couleur eſt tout à fait d’un gris 

tirant ſur le brun , comme celle de la Renette griſe , et 

ſauvent auſſi d’un petit vermeil. La peau en eſt dûre et 

épaiſſe, et la chair d’une douceur fort agréable. C’eſt 

pourquoi c’eſt une bonne ſarte de Pommes douces pour 

la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient aſſes grand et eſt 

très fertile.

KRUIS-APPEL de GUELDRE. Cette Pomme eſt 

très ſemblable au Cuiſnôt ou Kroon-Appel, ſait pour la gran

deur , ſait pour la forme et la couleur, de ſaçon qu’au 

premier coup d’oeil on la prendroit facilement pour cette 

dernière ſarte, mais trcs-ſauvent la première eſt un peu 

plus oblongue, & en la goûtant, on en reconnoit la dif

ference , car au lieu d’un goût relevé elle n’en a qu’un 

très-commun ; auſſi ne l*employe-t-on ordinairement que 

pour la cuiſine.

L’arbre donne du bois fin, mais ne dévient pas grand, 

à cauſa qu’il eſt extrêmement fertile.

G 2 KRUIS-
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KRUIS-APPEL de GUELDRE. (ROUGE) Il en 

eſt à l’égard de cetté Pomme comme de la précedente, 

& elle reſſemble beaucoup à la Roode-kroon , excepté 

que la première n’eſt pas tant rayée que cette dernière; 

mais ordinairement d’incarnât ; elle eſt auſſi ſouvent un 

peu pIus oblongue, & ſon goût eſt peu relevé ; pour 

cette raiſon ne l’employe-t on que pour la cuiſine.

La nature de l’arbre eſt entiérement ſemblable à celle 

de l’arbre précedent.

VROUWTJES-APPEL. Cette Poſume eſt aſſes gran

de , de forme rondelette mais tant ſoit peu plate, ſou

vent un péu tortue & faboteuſe. ’Etant mûre, ſe peaii 

eſt de couleur jaune tirant ſor le verd, & marquée quel

quefois par ci & par là de brun, & d’autrefois de taches 

rondes plus ou moins grandes de couleur noire ou noirâ

tre. La chair en eſt moclleuſe, d’un goût aſſes ſevou- 

reux, mais pas fort relevé. C’eſt pourquoi Cette Pomme 

apartient à ſa claſſe des moyennes ſortes..........

L’arbre eſt aſſes fertile, & ſon boſa eſt bon et péſant.

RIBLING. (ZOETE) Cette Pomme eſt fort angulaire 

& très-inégale dans ſon crû. L’oeil eſt aſſes enfoncé ainſi 

que la queue, qui eſt fort courte. Sa peau) eſt unie, & j 

lorsque la Pomme eſt mûre , de couleur de citron tirant 

un peu ſor le verd, & aſſes ſouvent, marquée par ci & 

par là, principalement vérs la queue de taches de couleur 

de canelle pâle. La chair en eſt douce mais fade; & le 

goût n’en eſt nullement relevé ; ce qui fait que cette 

Pomnie n’a pſace que parmi les communes ſortes.
TA-
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TABLE V.
«^^RIET. (ENKELDE-) Cette Pomme eſt de 

moyenne grandeur, tant ſoit peu oblongue, un 
ftSSw peu difforme & angulaire. L’oeil en eſt aſſes 

enfoncé. Sa peau eſt unie; lorsque la Pomme eſt mûre, 

ſa couleur eſt jaune d’un côté & vermeille de l’autre. La 

chair en eſt aſſes moëlleufé mais groſſiére, d’un goût pas- 

ſablement bon mais pas releve. C’eſt pourquoi elle n’eſt 

bonne que pour la cuiſine.

L’arbre eſt fort fertile, & le bois en eſt fort.

POMME PLATE BLANCHE, en Hollandais WITTE 

PLATTE. Cette Pomme eſt paſſablement grande, ſort 

plate & fort fouvent un peu difforme & angulaire. Sa 

peau eſt unie ; lorsque la Pomme eſt mûre, ſa couleur 

eſt blanchâtre & marquée aſſès fouvent for l’un des côtés 

de rayes d’un vermeil clair. La chair en eſt moclleuſe, 

mais d’un goût très-ſade ; c’eſt pourquoi cette Pomme 

n’eſt que d’une forte très-commune pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile.

BLOEM-ZUUR. Cette Ponime eſt de moyenne gran

deur. Sa forme eſt ronde allant en diminuant vèrs l’œil, 

qui eſt peu enfoncé ; fouvent elle eſt auſſi un peu angu

laire. ’Etant mûre, ſa couleur eſt d’un côté d’un blanc

H ver- 
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verdâtre & de l’autre d'un vermeil pâle, à travèrs duquel 

paſſent des rayes d’un rouge un peu plus foncé. La chair 

en eſt moclleuſe , d’un goût ſavoureux aſſes agréable ; 

c’eſt pourquoi elle mérite une place parmi les bonnes 

Pommes de table.

L’arbre donne de bon bois, & eſt aſſes fertile.

POMME-OEUF, en HollandaisEYER-APPEL. Cette 

Pomme eſt de moyenne grandeur & de forme ovale , dont 

elle tire ſon nom. Son oeil eſt peu enfoncé. Sa peau 

eſt unie & ſa couleur, quand elle eſt mûre, d’un blanc 

jaunâtre, & quelquefois d’un côté d’un petit vermeil pâle. 

La chair en eſt moëlleuſo, d'une ſaveur aſſes agréable ; 

c’eſt pourquoi elle peut tenir place parmi les moyennes 

ſortes de ſa ſaiſon.

L'arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

BRAND-APPEL. Cette Pomme eſt de moyenne gran

deur; ſa forme eſt ovale; ſon oeil n’eſt point enfoncé & 

ſa queue eſt aſſes longue. ’Etant mure, ſa peau eſt d’un 

côté de couleur jaunâtre, & de l’autre d’un vermeil clair 

ou pâle, à travèrs duquel paſſent des rayes d’un beau 

rouge clair; très-ſouvent elle eſt auſſi plus ou moins mar

quée de taches noires, qui reſſemblent à des brûlures, 

dont cette Pomme tire ſon nom. La chair en eſt moël

leuſe, d’un goût aſſes ſavoureux mais point relevé. C’eſt 

pourquoi elIe n’a rang que dans la claſſe des moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt ſort fertile.

BRAND-
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BRAND-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme reſſemblé 

beaucoup à la précedente, ſoit pour la forme ſoit pour ſa 

couleur, à l’exception que la chair en eſt d’un doux as- 

ſes ſavoureux mais pas fort relevé. C’eſt pourquoi cette 

Pomme ne mérite qu* à peine d’être placée au rang des 

moyennes ſortes pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

HEER-APPEL. C’eſt une Pomme de la pIus grande 

ſorte ; ſa forme eſt rondelette , diminuant un peu vèrs 

l’oeil, qui eſt fort enfoncé , & ordinairement vèrs l’oeil 

plus haute d’un côté que de l’autre, au reſte un peu an

gulaire. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsque la Pomme 

eſt mûre, eſt d’un jaune pâle, quelquefois elle eſt nuan

cée ſur l’un descôtés ou marquée de groſſes rayes d’un 

vermeil clair. La chair en eſt aſſes moêlleuſo, & d’une 

ſaveur aſſes agréable, mais non pas auſſi relevée, qu’elle 

puiſſe mériter le nom à' Heer-^lppel, qui ſignifie Pomme 

de Seigneur, (nom qu’on lui a donné ſans doute à cauſe 

de ſa grandeur & de ſa belle aparence) ; c’eſt auſſi ce qui 

m’engage à ne lui accorder une place que dans la ſeconde 

claſſe.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt pas- 

ſablement fertile.

POMME-ROSE. Cette Pomme eſt grande, quarrée, 

quelquefois un peu plus oblongue, ainſi que tortue & ra

il 2 boteuſe ; 



32 DESCRIPTION des POMMES. Tab. V.

boteuſe; fon oeil eſt fort grand & très-enfoncé ’Etant 

mûre, ſa peau eſt de couleur de citron tirant ſiir le ver

dâtre , & ordinairement mouchettée ou tachetée legerement 

d’un brun clair, ſauvent auſſi nuancée ſur l’un des cotés 

d’un rougé foncé; quelquefois elle a encore par ci & par là 

de taches relevées de couleur brune, comme fi c’étoient 

des verrues. Sa chair eſt aſſes moëlleuſe, d’un goût ſa 

voureux, agréable & relevé. C’eſt pourquoi c’eſt dans ſa 

ſaiſan une des meilleures fortes pour la table.

Il eſt très-vraiſemblable, que cette Pomme porte quel

que autre nom dans la langue Hollandoiſe, mais jusques 

ici nous n’en avons aucune certitude.

L’arbre donne de bon bois & eſt paſſebletnent fertile.

JOOPEN. (ROODE ZOETE) Cette Pomme ne de

vient pas fort grande. Sa forme eſt oblongue & presque 

ovale. Son oeil eſt petit & peu enfoncé. Sa peau eſt 

unie, ſa couleur eſt ordinairement d’un rouge foncé, 

mais quequefois auſſi un peu jaunâtre ſur l’un des côtés. 

La chair en eſt moëlleuſe remplie d’un doux agréable, 

& c’eſt une des bonnes fortes douces pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile.

Les Dubbelde roode zoete Joopen ne different en “rien 

de la precedente à l’exception qu’elles font plus grandes, 

& quelquefois un peu plus angulaires.

POMME
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POMME RAYEE D’ETE, en Hollandais ZOMER- 

STRIEPELING. Cette Pomme eſt de moyenne gran

deur; ſa forme eſt rondelette & un peu angulaire. Sa 

peau eſt unie, de couleur blanche tirant ſiir le jaunâtre, 

quelquefois aufll d’un vermeil très-pâle, traverſe de rayes 

d’un cramoiſi pâle. La chair en eſt moëlleuſe, mais 

d’aucun goût relevé; ce qui fait qu’on ne la place qu’au 

rang des ſortes communes.

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile.

I TABLE
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TABLE VI.
IftSSgwRVELING. (ZOETE) Cette Pomme dévient 

SI paſſeblement grande, de forme ronde mais un 

peu plate & ſouvent un peu pointue vèrs l’oeil, 

ordinairement auſſi un peu tortue & plus ou moins angu

laire. Sa couleur eſt jaunâtre, & d’un côté plus ou moins 

nuancée d’un vermeil clair. La chair en eſt aſſes moël

leuſe , d’une douceur très-agréable & tirant un peu ſor 

l’aigre. C’eſt pourquoi c’eſt une bonne Pomme pour la 

cuiſine.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

POMME RAYÉE D’HIVER, en Hollandais WIN- 

TER-STRIEPELING. C’eſt une Pomme paſſebIement 

grande, ronde & tant ſoit peu pIate. Sa peau eſt unie, 

ſa couleur, quand ſa Pomme eſt mûre, eſt jaunâtre & 

marquée presque tout à l'entour de rayes ſines d’un beau 

rouge; ce qui rend cette Pomme très agréable à la vuë. 

La chair en eſt moëlleuſe mais pas d’un goût fort relevé. 

C’eſt pourquoi elle n’a rang que dans la claſſe des ſortes 

communes.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

POMME RAYÉE DOUCE, en Hollandais ZOETE 

STRIEPELING. Cette Pomme reſſemble beaucoup, tant 

pour
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pour la forme que pour la couleur , à la Pomme rayée 

£Automne ou P Hiver , à l’exception du goût, qui eſt 

doux, mais pas ſort relevé, au contraire un peu fade, de 

façon que cette Pomme ne peut être rangée que dans la 

claſſe des ſortes communes de Pommes douces. 
/

L’arbre donne de bon bois, & eft très-fertile.

PEPIN BLANC. Cette Pomme eft de moyenne gran

deur ; ſa forme eft un peu oblongue, diminuant tant ſoit 

peu vèrs l’oeil, qui n’eft pas fort enfoncé, & quelque

fois auſſi un peu angulaire. Sa peau eft unie; là cou

leur , lorsqu’elle eft mûre, eft blanche & for l’un des 

côtés d’un vermeil pâle ſouvent traverſé par des rayes rou

ges ; quelquefois auſſi tachetée tout à l’entour d’un rouge 

pâle. La chair en eft moêlleuſe, d’un goût épicé aſſes 

agréable ; ce qui fait, que cette Pomme eft placée dans 

la claſſe des moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft très 

fertile.

PEPIN ROUGE. Cette Pomme reſſemble beaucoup, 

tant pour la forme que pour la grandeur, au Pepinblanc, 

mais elle eft ſouvent moins angulaire. Sa couleur eft en

tiérement d’un rouge brun ou obſcûr traverſe ſouvent lé

gérement de groſſes rayes; queIquefois auſſi plus ou moins 

jaunâtre ſur l’un des côtés. La chair en eft allés moël- 

leuſe , pleine de jûs & d’un goût épicé très-agréable.

I 2 C’eſt
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C’eſt pourquoi cette Pomme mérite d’être rangée dans 

la claſſe des bonnes ſortes. •

Nota. Cette Pomme reſſemble encore pour la formé 

& la couleur à la Roode-Zoete-Joopen, à l’exception du 

goût & de ce quelle eſt plus grande.

L’arbre donne de bon bois, dévient allés grand & eſt 

très fertile.

POMME de SOLEIL AIGRE, en Hollandais ZUURE 

ZON-APPEL. C’eſt une grande Pomme; là forme eſt 

ronde & plate. Sa peau eſt unie, là couleur, lorsque la 

Pomme eſt mûre, eſt d’un jaune verdâtre & ordinairent 

fur l’un des côtés un peu vermeille ou rayée légérement 

de rouge. La chair en eſt moëlleuſo & d’une ſaveur as- 

ſés agréable. C’eſt pourquoi cette Pomme tient rang dans 

la claſſe des bonnes ſortes de table. «
L’arbre n’eſt pas fort fertile , mais ſon bois eſt bon 

& fort.

POMME de SOLEIL DOUCE, en Hollandais ZOE

TE ZON-APPEL. Cette Pomme eſt presque entièrement 

ſemblable à la précedente, tant pour la grandeur que pour 

la forme & la couleur, de façon qu’on y trouve peu ou 

point de difference hormis dans le goût, qui eſt d’un doux 

aſſes agréable , mais pas fort relevé. Ainſi que l’on doit 

placer cette Pomme dans la claſſe des moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, mais n’eſt pas ſort fertile.

JOOPEN.
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JOOPEN. (WITTE ZOETE) C’eſt une petite Pom

me; ſa forme eſt oblongue, diminuant un peu ou finiſſent 

en pointe vers l’oeil, qui eſt peu ou point enfoncé, or

dinairement elle eſt auſſi un peu angulaire. Sa peau eſt 

unie, ſa couleur, quand la Pomme eſt mûre, eſt d’un 

jaune pâle tirant fur le verd. La chair en eſt aſſes moël

leuſe , mais d’un goût doux & fade ; ce qui fait qu’on ne 

range cette Pomme que dans la claſſe des mauvaiſes ſor

tes de Pommes douces.

L’arbre au reſte eſt très fertile.

PRINCESSE NOBLE. Cette Pomme eſt de moyenne 

grandeur ; ſa forme eſt ſouvent d’un quarré oblong & un 

peu tortue , quelquefois auſſi un peu plus menue vèrs 

l’oeil. Sa peau eſt unie ; ſa couleur, lorsque la Pomme 

eſt mûre, eſt jaunâtre & ordinairement marquée ou rayée 

ſor l’un des côtés d’un petit vermeil. La chair en eſt 

aſſes moëlleuſe, & d’un goût relevé & aromatique. C’eſt 

pourquoi c’eſt une des meilleures ſortes de Pommes de 

table dans ſa faiſon.

L’arbre donne de bon bois, dévient aſſes grand & eſt 

très-fertile.

ZOETE BOBBERT. Cette Pomme peut dévenir fort 

grande; ſa forme eſt un peu oblongue, mais diminuant 

conſiderablement vèrs l’oeil. Sa peau eſt unie; ſa cou

leur , quand la Pomme eſt mûre, eſt jaunâtre. La chair

K en 
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en eſt moëlleuſo, d’une doüceur aſſes agréable & tirant 

un peu ſur l’aigre. C’eſt pourquoi cette Pomme trouve 

place parmi les moyennes ſortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

RABAU. (GRAUWE) Cette Pomme eſt de moyenne 

grandeur, de forme rondelette, un peu plus menue ou 

pointue vèrs l’œil. Sa peau eſt de couleur jaunâtre, 

marquée ou tachetée par deſſus d’un brun clair ou d’un 

canelle obſcûr, ordinairement auſſi nuancée de vermeil 

ſur l’un des côtés. La chair en eſt en quelque façon 

coriace, d’un goût d’ailleurs aſſès ſavoureux mais pas ſort 

relevé. C’eſt pourquoi cette Pomme ne ſçauroit être 

placée qu’ à peine parmi les moyennes ſortes.

PEPIN GRIS. Cette Pomme dévient aſſes grande ; ſa 

forme eſt un peu oblongue & ovale. ’Etant mûre, ſa 

peau eſt de couleur jaune tirant fur le verdâtre, marquée 

par deſſûs de taches brunes à la façon des Renettes ; quel

quefois auſſi un peu vermeille ſur l’un des côtés. La 

chair en eſt en quelque façon rude, mais pourtant pleine 

de jus, & d’un goût agréable, ſavoureux & un peu âcre. 

C’eſt pourquoi cette Pomme peut être placée dans la 

claſſe des bonnes ſortes

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile.

TABLE
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TABLE VIL
«g^ULDERLING. (DUBBELDE ZOETE) C’eſt 

ÏSmï une P°mrnc a^s grande; ſa forme eſt tant ſoit 

H^5v peu oblongue, mais quelquefois un peu plus 

rondelette, & ordinairement un peu angulaire. Son oeil 

eſt fort enfoncé. ’Etant mûre, ſa couleur eſt jaunâtre, 

& ordinairement un peu vermeille ſor l’un des côtés. La 

chair en eſt aſſes ferme, d’une douceur très-agréable ; 

& comme cette Pomme ſe conſerve longtems, elle mé

rite une place parmi les bonnes ſortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, & eſt paſſablement fertile.

L’ Enkclde zoete Gulderling diffère principalement de 

la double en ce qu’elle eſt plus petite & que ſon doux 

n’eſt pas auſſi agréable ; d’ailleurs cet arbre eſt ſort ſer- 

tile.

BLOEM-ZOETE. (WINTER) C’eſt une Pomme 

aſſes grande ; ſa forme eſt aſſes ſemblable à la Herſft- 

Bloetn-Zoete, Table IL; d’un côté ſa couleur eſt jaunâ

tre & nuàncée d’un rouge brun de l’autre, quelquefois elle 

eſt auſſi rayée d’un peu de rouge. La chair en eſt aſſes 

moëleuſe & d’une douceur trcs-agréable ; ainſi que cette 

Pomme peut être rangée dans la claſſe des meilleures ſor

tes de Pommes douces d’Hiver.

K 2 L’arbre



40 DESCRIPTION des POMMES. Tab.VII.

L’arbre dévient grand & donne de bon & beau bois, 

mais n’eſt généralement point auſſi fertile que la Herſfi- 

Bloenr Zoete.

GRAUWE HOL ZOETE. C’eſt une Pomme aſſes 

grande, de forme oblongue & quelquefois un peu angu

laire. Sa peau eſt unie, ſa couleur d’un jaune blanchâtre, 

& vermeille ſûr l’un des côtés, rayée ou tachetée par des- 

ſùs légérement de rouge, & quelquefois auſſi marquée par 

ci & par là de taches brunes ou griſes. La chair en eſt 

aſſès moëlleuſe , d’un goût ſavoureux, doux & agréable, 

de façon que cette Pomme eſt une des meilleures fortes 

de Pommes douces de ſa faiſon, & très-excellente, quand 

elle eſt étuvée.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt fort 

fertile.

GULDERLIN’G. (GEELE) Cette Pomme eſt de 

moyenne grandeur , ſa forme eſt un peu oblongue & 

ſouvent un peu angulaire & tortuë ; ſon oeil eſt peu en

foncé ; ſa peau eſt unie ; ſa couleur, quand la Pomme 

eſt mûre, d’un jaune clair ou de citron. La chair en 

eſt moëlleuſe, fine & jaunâtre, d’une ſaveur epicée, 

agréable & relevée ; de façon que cette Pomme eſt une 

des meilleures ſortes de Pommes de table dans ſa ſaiſon.

L’arbre donne de bon & fin bois, & eſt fort fertile, 

mais ne dévient pas fort grand.

GUL-
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GULDERLING. (GRAUWE) Cettè Pomme ne dif

fère en rien de la précédente, à l’exception qu'elle eſt 

plus ou moins marquée de taches groſſiéres de couleur 

griſe ou brune. Souvent elle eſt auſſi un peu plus aplatie 

vers l’oeil , & bien des perſonnes en trouvent le goût 

meilleur que celui de la précédente ſorte.

Toutes les deux ſortes ſont dans leur ſaiſon les meilleu

res ſortes pour être étuvées ou frites ; le goût en eſt dé

licieux & d’une belle couleur jaune.

GULDERLING. (DUBBELDE GRAUWE) C’eſt 

une Pomme aſſes grande ; ſa forme eſt un peu oblongue 

& quarrée. 'Etant mûre, ſa couleur eſt d’un jaune ver

dâtre , & ordinairement plus ou moins marquée de taches 

grosſiéres de couleur grisâtre, principalement vers l’oeil 

ou autour de la couronne ; & c’eſt en quoi elle diffère 

de la précédente ſorte. La chair en eſt moëlleuſe, d’un 

goût aſſes ſavoureux, mais pas ausſi relevé que celui 

des deux précedentes ſortes, au reſte la chair en eſt ordi

nairement plus poreuſe. C’eſt pourquoi je place cette 

Pomme parmi les moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand, mais n’eſt 

pas fort fertile.

KROONS-APPEL. C’eſt une Pomme de moyenne 

grandeur, ſa forme eſt ronde, mais ſouvent tortue. Sa 

peau eſt unie & égale; ſa couleur, lorsque la Pomme

L eſt
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eſt mûre, eſt d’un jaunâtre pâle tirant ſur le verd, tra

verſé plus ou moins de rayes d’un rouge pâle. La chair 

en eſt aſſes moêlleuſe , un peu jaunâtre, & d’un goût 

épicé très-exquis & relevé. De façon que ce là ſait une 

très-bonne Pomme de table.

L’arbre dévient aſſes grand, donne du bois fort fin, 

& eſt extrêmement fertile.

KROONS-APPEL. (ROODE) Cette Pomme reſſem

ble parfaitement à la précédente tant pour la grandeur 

que pour la forme, mais ſa couleur eſt d’un rouge clair; 

traverſe de rayes très-jolies d’un rouge foncé, à la façon 

de pluſieurs ſortes de Tulipes, très-agréable à la vuë. 

Sa peau eſt très-unie & très-reluiſante, lorsqu’on l’eſſuye 

fortement avec un (linge ſec, de façon qu’on f’y peut 

mirer comme dans un miroir. Je l’ai préſentée de cette 

maniere ſouvent à des ſeigneurs, qui au prémier coup 

d’oeil ^imaginèrent, qu’elle étoit couverte d’un fin) ver

nis. La chair en eſt fort jaunâtre, d’un goût plus agréa

ble encore & beaucoup plus relevé que celui de la pré

cedente ſorte. Ainſi que c’eſt une des meilleures Pommes 

de table dans ſa ſaiſon; pluſieurs perſonnes l’eſtiment même 

être la meilleure de toutes les Pommes de ce Païs-ci.

Ces deux dernières ſortes ſont encore très-excellentes, 

lorsqu’elles ſont frites ou étuvées, de même que le Gul- 

derling.

KANTJES-
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KANTJES APPEL. C’eſt une Pomme aſſes grande, 

ſa forme eſt ronde & très-plate. Etant mûre, ſa couleur 

eſt jaune,' marquée par ci & par là de rayes ou taches 

brunes, principalement aux environs de l’œil & de la 

queue, à la ſaçon des Renettes, & ordinairement d’un 

beau vermeil ſiir l’un des côtés. La chair en eſt ferme , 

aſſes ſucculente, d’un goût paſſablement ſavoureux, mais 

pas ſort relevé. C’eſt pourquoi cette Pomme ne peut 

avoir place que dans la féconde claſſe des bonnes Pom

mes. Bien des perſonnes eſtiment cette Pomme, parce 

qu’elle eſt bonne pour la cuiſine, & que l’arbre , dévenû 

un peu âgé, produit beaucoup de fruit & dévient grand. 

J’ai vû un grand arbre de cette espéce, qui dans une bon

ne année produiſoit plus de cinquante quartauts de panier 

ou vingt-cinq Tonnes pleines de Pommes, & payoit ainſi 

une riche rente du fond qu’il occupoit.

KANTJES. (ZOETE) Cette Pomme reſſemble très- 

fort à la précédente, tant pour la forme que pour la 

couleur ; la foule difference conſiſte en ce que celle-ci 

n’eſt pas tout à fait auſſi plate, & que le goût en eſt 

doux & aſſes relevé, ainſi que c’eſt une bonne Pomme 

douce pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, & eſt paſſablement fer

tile.

L 2 KROONS-
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KROONS-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme eſt as- 

ſes grande, ſa forme eſt ordinairement un peu oblongue, 

& quelquefois un peu tortue & angulaire. 'Etant mûre^ 

ſa couleur eſt d'un côté jaune, nuancée & rayée de 

l'autre côte d'un rouge pâle. La chair en eſt aſſes 

moëlleuſe, d'une douceur paſſablement agréable; de ſa* 

çon qu’on la peut ranger parmi les bonnes ſortes de 

Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand, & eſt as- 

fés fertile.

TABLE
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TABLE VIII.
^WgaYN-APPEL. (ROODE) Cette Pomme eſt as- 

ttsW ſes grande, ſe forme n’eſt pas toujours égale, 

KE&isaw quelques unes ſent rondes, d’autres, quoique 

d’un même arbre, ſent un peu plates, au reſte elles ſent 

un peu tortues & angulaires , & d’une groſſiere aparence; 

reſſemblant beaucoup au Winter-Erveting tant pour la for

me que pour la grandeur. Sa peau eſt unie, dé couleur 

rouge , mais quelquefois ſer l’un des côtés un peu verte 

ou jaunâtre. La chair en eſt inoëileuſe, pleine de jus, 

d’un goût âpre, aigrèt & aſſes agréable, mais pas ſert re

levé. C’eſt pourquoi elle ne ſçauroit avoir place que par

mi les moyennes ſerres. Cette Pomme eſt bonne pour 

la cuiſihe, excellente, quand elle eſt étuvée, & très-bonne 

pour en faire de la Cidre.

L’arbre donne de bon & ſert bois, & eſt ſert ſertile, 

quand il a un peu d’âge.

WYN-APPEL. (WITTE) Cette Pomme eſt ſert 

ſemblable à la précédente, tant pour la ſerthe que pour 

l’aparence, à l’exception que ſa couleur n’eſt point rouge 

mais d’un verd blanchâtre. Le goût eſt pareillement le 

même, mais n’eſt pas auſſi ſevoureux, & par conſequent 

de moindre acabit.

L’arbre donne de bon bois, te eſt paſſeblement ſertile.

M ZIL-
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ZILVERLING. (ZOETE GEELE) Cette Pomme 

eſt aſſès grande, ſa forme eſt ronde & en quelque façon 

pointue vèrs l’œil, qui eſt petit & peu enfoncé. Sa peau 

eſt unie, ſa couleur, quand la Pomme eſt mûre, eſt jau

nâtre , & quelquefois, mais rarement, nuancée d’un pe

tit rouge pâle. La chair en eſt aſſes moëllcuſe , d’un 

goût doux & très-agrcablc ; de façon que c’eſt une des 

meilleures ſortes de Pommes pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon & fin bois, dévient grand & eſt 

très fertile

COURTPENDU DOUX Cette Pomme eſt de 

moyenne grandeur ; ſa forme eſt ronde & aſſes plate. 

L’œil ainſi que la queuê, qui eſt très-courte, font tant 

foit peu enfoncés. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsque 

k Pomme eſt mûre, d’un jaune verdâtre , & nuâncée 

fur l’un des côtés d’un rouge brun, & quelquefois auſſi 

rayée d’un rouge brun pâle. La chair en eſt un peu fer

me , mais d’un goût doux , ſavoureux & très-agréable. 

C’eſt pourquoi cette Pomme mérite d’être rangée parmi 

les bonnes fortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eſt paſſablement fertile.

BELLEFLEUR. (LONGUE) Cette Pomme eſt aſſes 

grande; ſa forme eſt ordinairement plus oblongue que 

ronde, & tant foit peu plate auprès de Ia queue ainſi 

que vèrs l’oeil, qui eſt aſſes grand, fort enfoncé & 

creuſé.
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creuſe ’Etant mûre, ſa peau eſt de codeur jaune , & 

du côté, où le Soleil a donné, ſouvent un peu vermeille, 

& rayée légérement par deſſus. La chair en eſt aſſes 

moclleuſſe, & d’une ſaveur agréable^ ainſi que cette Pom

me eſt une des meilleures ſortes pour la table dans ſa 

ſaiſon. Au premier coup d’œil cette Pomme a beaucoup 

de raport avec la Pomme-Madame, tant pour la forme 

que pour la couleur; ce n’eſt pourtant pas la même ſorte, 

puisque cette derniere eſt communément plus courte & 

plus fonde.

L’arbre donne de bon & fort bois, eſt bien rangé & 

très-fertile, mais quelquefois ſujet au chancre.

POMME D’ ORANGE. C’eſt une petite Pomme, 

de forme rondelette; ſa peau eſt unie & égale. ’Etant 

mûre , ſa couleur eſt jaune, traverſee & ſouvent en vi- 

ronnée de rayes groſiéres & rompues de rouge pâle. La 

chair en eſt moëlleuſo , de couleur jaune et d’un goût 

très-ſavourcux et aromatique ; de façon que c’eſt une 

Pomme du premier rang.

L’arbre donne de bon bois et eſt ſort fertile.

BRUINDELING. C’eſt une Pomme de moyenne 

grandeur ; ſa ſorme eſt tant ſoit peu ronde et oblongue ; 

l’oeil eſt peu enfoncé. Sa peau eſt unie, ſa couleur d’un 

brun rouge obſcur et presque noirâtre, plus q’aucune 

M 2 autre
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autre des. ſortes , qui me ſoient conuês, ſa couleur le 

ſait facilement connoitre et lui donne auſſi le nom. La 

chair en eſt rude, d’un goût commun et pas fort ſa 

voureux ; de façon que cette Pomme ne peut avoir place 

que parmi les ſortes communes pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt ſort 

fertile.

REINETTE BLANCHE. Cette Pomme dévient pas» 

ſablcment grande, ſa forme eſt ronde, quelquefois un 

peu plate. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Pom

me eſt mûre, eſt un peu jaunâtre, marquée de mouches 

fines de couleur noire ou brune; quelquefois auſſi tache

tée de brun , & nuancée ſouvent d’un petit rouge pâle. 

La chair en eſt aſſes moëlleuſe, jaunâtre, & d’un goût 

agréable , ſavoureux & relevé. C’eſt pourquoi cette 

Pomme eſt une des meilleures ſortes de Pommes d'Hiver 

pour la table.

L’arbre donne de bon bois, dévient paſſeblement grand 

& eſt fort fertile, mais ſojèt au chancre.

Nota. Il ne faut point confondre cette ſorte avec la 

Ncl-guin, avec laquelle elle a beaucoup de raport , tant 

pour la forme que pour ('aparence mais le plus ſouvent 

celle-ci eſt plus plate , moins tachetée, mais ſeulement 

marquée de mouches fines.

REI-
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REINETTE VERTE. C’eſt une Pomme de moyenne 

grandeur, ſa forme eſt ronde & plate. 'Etant mûre, ſa 

couleur eſt verdâtre & tachetée ou mouchetée plus ou 

moins de brun. La chair en eſt aſſes moëlleuſe & d’une 

ſaveur agréable & relevée. C’eſt pourquoi cette Pommé 

doit être rangée dans la prémière claſſe.

L’arbre donne de bon bois et eſt aſſes fertile.

W1LDTJES-APPEL. C’eſt une Pomme de moyenne 

grandeur, de forme oblongue & presque ovale. Sa peau 

eſt unie, & ſa couleur, lorsque la Pomme eſt mûre, eſt 

verdâtre, ayant pour ſa forme & ſon extérieur beaucoup 

de raport avec la Princeſſe, hormis que le P^ildtjes- 

Appel n’eſt point vermeil. La chair en eſt moclleuſo, 

d’un goût aſſes bon ; mais pas relevé, de façon que cette 

Pomme ne peut être placée qu* à peine parmi les 

moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grtnd & eſt très- 

fertile.

N TABLE
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TABLE IX.
jFIEVK EINETTE GRISE Cette Pomme eft aſſes 

9 igffg grande ; ſa forme eft ronde & tant ſoit peu plate. 

tt w"W ga peau rU(je* couleur d’un brun grisâtre, 

à travèrs du quel paroit plus ou moins un fond d’un verd 

gai, quelquefois auſſi par ci & par lâ quelques taches ou 

larges rayes d’un verd gai. La chair en eft moêlleuſe, 

ſouvent de couleur verdâtre, & d’un goût très-agréable, 

lorsque la Pomme eft bien mûre. C’eft pourquoi c’eſt 

ſans contredit une des meilleures Pommes. Mais étant 

un fruit de France, elle eft ſujette dans de mauvaiſes an

nées & dans un terrain froid, à ne point parvenir toujours 

à ſon jufte dégré de maturité, parconſequent à ne point 

acquérir le goût, qu* elle doit avoir ; outre celà le repôs 

la rend flasque..

L’arbre donne de bon & ſon bois, dévient grand & 

eſt fort fertile.

REINETTE JAUNE. Cette Pomme eft de moyenne 

grandeur, ſa ſonne eft ronde & plate, ſon oeil eſt ſort 

enſoncé. 'Etant mûre, ſa peau eſt jaune, & tachetée 

par desfùs plus ou moins de marques & taches d’un brun 

rouſſâtre. La chair en eſt moêlleuſe, d’un goût très ſa- 

voureux & reIevé, quand la Pomme eſt bien mûre ; de 

façon que c’eſt une des meilleures Pommes d’Hiver.

CITRON
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CITRON D’HIVER. Cette Pomme eſt de moyenne 

grandeur , ſa forme un peu oblongue, ayant beaucoup de 

raport avec le Gulderling jaune. Sa peau eſt unie , ſa 

couleur, lorsque la Pomme eſt mûre, d’un beau citron. 

La chair en eſt aſſes moëlleuſe, d’un goût très-agréable, 

& comme cette Pomme ſe peut conſerver longtems, elle 

eſt une des meilleures Pommes d’Hiver. ,

L’arbre donne de bon bois & eſt fertile.

Nota. Il eſt très-aparent, que cette Pomme à ailleurs 

d’autres noms , dont je n’ai pas encore pû avoir connois- 

ſance ; & il ne la faut point confondre avec le Gulderling 

jaune.

REINETTE NOMPAREILLE. C’eſt une Pomme de 

moyenne grandeur; ſa forme eſt plate mais tant foit peu 

plus menue vèrs l’oeil. Sa peau eſt rude, mouchettée ou 

tachetée plus ou moins d’un brun pâle ſer un fond de cou

leur jaune tirant ſer le verd, de façon qu’elle paroit ordi

nairement un peu brune. La chair en eſt aſſes moëlleuſe, 

de couleur jaune tirant ſur le verd & d’un goût fin, ſa- 

voureux & relevé. C’eſt pourquoi cette Pomme eſt une 

des meilleures Pommes d’hiver pour la table.

L’arbre donne de bon bois & eſt fertile.

REINETTE D’ AIZEMA. C’eſt une Pomme de 

moyenne grandeur ; ſa forme eſt ronde, un peu plus me

nue vèrs l’oeil. Etant mûre, elle eſt de couleur jaune & 

N 3 ordi- 
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ordinairement plus ou moins marquée de tachés brunes. 

La chair en eſt moëlleuſe, d’une ſaveur aſſes agréable , 

de façon qu’elle peut être rangée dans la claſſe des meil- 

•leures ſortes de Pommes de table.

L’arbre donne de bon bois, dévient aſſes grand, mais 

n’eſt pas ſort fertile.

Nota. J’ai reçû cette Pomme ſous le nom de Rei

nette d'Aizema; ſelon toutes les aparences ce n’eſt point 

ſon nom originaire & veritable, que jusques ici je n’ai 

pas encore pû découvrir.

FENOU1LLET. C’eſt une Pomme de la plus petite 

espéce, ſa forme eſt ronde, un peu pointue ou plus me- 

nuë vèrs l’oeil. Sa peau eſt rude & épaiſſe; ſa couleur, 

quand la Pomme eſt mûre, eſt jaune, & à la façon des 

Reinettes jaunes marquée par ci & par là de taches d’un 

gris pâle ou un peu brunes, quelquefois elle eſt auſſi uh 

peu vermeille ſor l’un des côtés En voyant cette Pomme 

ſur l’arbre, on la prendroit de loin pour un Pépin d'or, 

mais en l’examinant de près, ſa forme, ſes taches brunes 

ainſi que ſa peau rude en ſont d’abord remarquer la diffé

rence. La chair en eſt ferme aſſès ſucculente, de cou

leur jaunâtre & d’un goût ſavoureux, fin & aromatique, 

aprochant en quelque façon du goût du fenouil ou de la 

graine d'Anis, dont cette Pomme tire ſon nom. Cette 

Pbmme, quoique petite, tient rang dans la prémière claſſe.

L’arbre donne de bon & fin bois, il ne dévient pas ſort 

grand, mais eſt très-fertile.

Quel-
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Quelques .uns ſont encore mention du Fenomllèt blanc 

mais celle-ci ne diffère de l’autre que dans la couleur, 

n’étant pas auſſi griſe ou brune que la précédente, mais 

ayant la peau plus blanche.

FËNOUILLËT DOUX. Cette Pomme reſſemble beau* 

coup à la précédente, tant pour la ſonne, ainſi que pour 

la grandeur & la couleur. Celle-ci pour tant eſt ordinai

rement plus ronde, pas ſi haute, mais tant ſoit peu plus 

grande. Sa peau eſt presque toute rude , comme celle 

des Reinettes. Sa couleur eſt d’un brun jaunâtre ou de 

canelle; à travèrs cette couleur réluit aſſes ſouvent un ſond 

de couleur jaune tirant ſor le verd. La chair en eſt for

me , d’un goût doux fort agréable & penchant un peu 

vèrs l’aigre; mais comme cette Pomme eſt petite, je ne 

la range que dans la ſeconde claſſe de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, dévient médiocrement 

grand & eſt ſort fertile.

On ne doit- point confondre cette ſorte avec celle des 

douces Reinettes jaunes , à qui au premier œup d'oeil 

elle reſſemble beaucoup, mais cette dernière eſt ordinai

rement plus grande, plus oblongue, & plus brune de cou

leur.

REINETTE FRANCHE. Cette Pomme reſſemble 

beaucoup à la Reinette blanche, ſi ce n’eſt pas une même 

ſorte; mais elle eſt ſouvent un peu plus rondelette & mar*

O quée
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quée de plus groſſes taches brunes ſuc ſa peau, qui eſt 

jaunâtre &unie. Son goût a pareillement du raport à ce

lui de la Reinette blanche, c’eſt à dire, eſt très-ſavoureux 

& agréable, quand la Pomme eſt parvenus à ſa juſte ma- 

tûrité.

L’arbre donne de bon bois & eſt fertile , mais il eſt 

quelquefois ſujet au chancre, lorsqu’il n’a point un fond 

bien ſec, mais humide & mauvais; comme il arrive chès 

nous à pluſieurs autres fortes de Pomme? de France, quj 

ſont plantées dans un terain froid & humide.

REINETTE de ZORGVLIET. Cette Pomme eſt 

grande , plate & ronde, de couleur jaune tirant ſûr le 

verd, mouchettée & tachetée plus ou moins de brun ; 

fouvent elle eſt d’un côté un peu vermeille. La chair 

en eſt moélleuſe, d’un goût agréable & ſavoureux. C’eſt 

pourquoi cette Pomme eſt de la prémière claſſe.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile- 

«

PEPIN D’OR. C’eſt une petite Pomme, de forme 

rondelette, mais un peu aplatie vèrs l’oeîl ainſi que vèrs 

la queue. Sa peau eſt unie, ſa couleur eſt verdâtre, 

lorsqu’elle eſt encore à l’arbre , mais , dès qu’elle a at

teint ſa maturité, d’un beau jaune dosé, couleur , dont 

cette Pomme emprunte ſon nom. La chair en eſt as* 

ſes moêUeuſe, pleine de jûs, & d’un goût agréable, 

ſavoureux
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ſavoureux 8c relevé. Cette Pomme eſt aſſes générale

ment eſtimée pour la plus délicate, ſoit qu’on la mange 

cruë, ſoit qu’on la mange étuvée.

L’arbre donne de bon bois, ne dévient pas fqrt grand * 

mais eſt très-fertile.

Pluſieurs perſonnes parlent d’un Pépin for double, 

mais ce n’eſt que la même ſorte, excepté que cette 

dernière eſt produite par un arbre jeune, vigoureux & 

planté dans un bon terrain > & ainſi dévenuë plus grande 

qu’à l’ordinaire.

Ou bien c’eſt la ſorte que l’on nomme Aurea libertas, 

qui approche beaucoup du Pépin d'or, mais eſt plus 

grande.

O 2 TABLE
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OMME de BORSTORF. Cette Pomme eſt 

de moyenne grandeur; ſa forme eſt ronde & 

, ■ tant ſait peu plate. Sa peau eſt unie, égale

reluïſante ; ſa Couleur, lorsque là Pomme eſt mûre, eſt 

jaunâtre, & ſauvent marquée* par ci & par là de taches 

brunes) & groſſiéres; quelquefois nuancée d’un beau rouge 

clair du côté expoſe au ſaleil ; de plus cette Pomme a ſau

vent par ci & par là de petites boſſe* brunes, comme 

ſi c’étoient des verruês. La chair en eſt allés moëlleuſe 

d’une ſaveur agréable & relevée. En Allemagne, d’où 

cette Pomme eſt originaire, elle paſſé pour la première 

& la meilleure de toutes les Pommes d’Hiver, ſarpas- 

ſant même , ſuivant le jugement de bien des gens , le 

Pépin d'or, -cette Pomme fi délicieuſe; mais comme la 

Pomme de Borjlorff n* atteint jamais entiérement ſan 

juſte dégré de perfeâion dans ce Païs-ci, ſans doute à 

cauſe du climât, elle doit céder le pas au Pépin d' or. 

Au reſte on peut diſtinguer cette ſarte des autres Pom

miers & la reconnoitre à ſes feuilles, qui ſent plus unies, 

plus reluïſantes & plus rondes que celles des autres fortes.

Les François donnent quelquefois à cette Pomme le 

nom de Reinette bâtarde, mais elle eſt plus connue fous 

fon nom originaire.

L’arbre
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L’arbre donne de bon & fin bois, dévient paſſeblement 

grand, & extraordinairement ſertile, lorsqu’il eſt un peu 

âgé.

Il y a encore une autre ſorte de ces Pommes, qui ne 

diffère de celle-ci qu’en ce que ſa queue eſt plus longue, 

qu’elle a peu ou rarement des verrues, qu’elle eſt tant 

ſoir peu plus petite & plutôt mangeâble.

REINETTE DOREE. Cette Pomme ne dévient or

dinairement pas ſort grande , ſa forme eſt ronde, un peu 

plus menue vers l'oeil. Sa peau eſt rude, tachetée de 

brun ſur un fond jaune tirant ſur le verdâtre, qu’on n’ap- 

perçoit par ci & par là que très-peu. La chah en eſt as- 

ſés moëlleuſe, d’un goût ſavoureux & très-agréable, lors

que la Pomme eſt bien mûre ; de façon que c’eſt une 

très bonne Pomme de table.

L’arbre donne de bon bois, ne dévient pas fort grand, 

mais eſt très-fertile.

KRAPPE-KRUIN. Cette Pomme eſt aſſes grande; ſa 

forme eſt rondelette, quelquefois auſſi quarrée & oblon

gue , & ſouvent un peu tôrtuê & angulaire. Sa couleur 

jaune tirant ſur le verd, marquée à la façon des Reinettes 

plus ou moins de taches griſos ou d’un brun clair, quel

quefois auſſi un peu vermeille ſur l’un des côtés. La chair 

eſt moëlleuſe, aſſes ſucculente, de couleur blanche tirant 

ſur le verd, & d’un goût fin & ſavoureux ; c’eſt pour-

P quoi
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quoi c’eſt one Pomme de Ja prémière claſſe; mais à 

l'exemple des Remettes griſes elle eſt ſouvent ſujette à> 

dévenir flasque ; ce qui arrive, quand elle n’eſt point pae- 

venuê à ſa juſte maturité..

L’arbre donne de fort & bon bois, eſt paſſablement 

fertile, mais fojèt an chancre.

NELGUIN. Cette Pomme dévient aſſes grande & ron

delette. Sa peau eſt unie , égale & jaunâtre, quand la 

Pomme eſt mûre; elle eſt par-ci & par-là tachetée & 

mouchetée de brun. La chair en eſt ferme, de couleur 

jaunâtre, & d’un goût agréable & relevé; ainſi que cette 

Pomme peut être rangée dans la prémière claſſe. Voyés 

encore, pour ce qui regarde la forme, la Reinette blanche.

L’arbre donne de bon bois, dévient paſſablement grand 
eſt fort fertile.

REINETTE de MONTBRON. Cette Pomme eſt 

paſſablement grande, ſa forme eſt un peu oblongue & 

plus menue vèrs l’œil. Sa peau eſt rude, ſa couleur eſt 

d’un brun jaune ou rouſſâtre, & du côté expoſe au Soleil 

quelquefois nuancée d’un rouge brun. La chair en eſt 

moëlleuſe, quand la Pomme eſt bien mûre. C’eſt pour

quoi elle doit être rangée parmi les bonnes ſortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

Nota. Cette Pomme a beaucoup de raport, quant à 

b forme & la couleur, avec le Pépin gris, mais dévient 

ordinairement plus grande.

VEENTJES-
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VEENTJES-APPEL. Cette Pomme eſt petite, ſa for

me eſt ronde & ſort aplatie; ſa peau eſt rude, ſa cou

leur d’un gris obſeûr, comme la Reinette griſe, quelque

fois auſſi nuancée d’un peu de rouge brun du côté expoſe 

au Soleil. La chair en eſt ferme, d’un goût commun 

mats pas ſort relevé; ainſi qu’elle ne mérite qu’à peine 

une place parmi les moyennes ſortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt paſſablement fertile.

VEENTJES-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme eſt 

petite, ronde & plate, tout comme la précédente. Sa 

peau eſt groſſlére, ſa couleur, lorsque la Pomme eſt mû

re , eſt d’un verd tirant ſur le jaune, ou pour la plupart 

griſe ou brune, comme la Reinette griſe, ſouvent auſſi 

nuancée ou rayée de rouge brun du côté expoſé au So

leil. La chair en eſt aſſes moêlleuſe, ſon goût d’un doux 

paſſablement ſavoureux.

L’arbre donne de bon bois & eſt ſort fertile.

DRAP D’ OR. Cette Pomme eſt paſſablement grande 

& ronde. Sa couleur eſt d’un jaune verdâtre marquée 

tout à l’entour de traits fins de couleur brune, comme 

ſi c’étoit un feuillage ou bien des caractères ; ce qui lui a 

ſait donner le nom de Drap d'or ou Pomme de caractére. 

Souvent cette Pomme eſt auſſi un peu vermeille du côté 

expoſe au Soleil. La chair en eſt ferme, de couleur jau

nâtre , &, lorsque la Pomme eſt bien mûre, d’une ſa- 

P 2 veur 
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veur très-agréable, mais, lorsqu’elle n’a point ſa juſte per* 

feûion1, le goût en eſt verd & ſec.

L'arbre donne.de bois, dévient grand & eſt fort fertile.

COURTPENDU GRIS. Cette Pomme eſt paſſable* 

ment grande, ſa forme eſt ronde & fort aplatie; ſa queuë 

& fort courte, tellement que le fruit eſt très-près de la 

branche, d'où lui vient auſſi le nom de Courtpendû. Sa 

peau eſt rude au coup d’oeil, ſa couleur gnſâtre, comme 

les Reinettes, & nuiincée d'un côté de rouge brun. La 

chair en eſt ferme & un peu ſéche, maïs d’un goût agré

able et ſavoureux ; de façon que celà fait une très-bonne 

Pomme pour la table ; mais elle ſeroit bien meilleure, ſi 

la chair en étoit plus moëlleuſe & plus ſucculente, ce qui 

dépend pourtant beaucoup du terrain.

L’arbre donne de bon bois, dévient médiocrement 

grand, & eſt fort fertile.

COURTPENDU ROUGE. Cette Pomme, quant à 

la forme reſſemble beaucoup à la précédente, mais elle 

eſt plus petite et ſa rondeur pas tout à fait tant aplatie. 

Sa peau eſt unie, ſa couleur d’un rouge brun ou obſeûrj 

et, lorsque la Pomme eſt mûre, d’un côté ou vèrs le 

bas ordinairement plus ou moins jaune, quelquefois ausſi, 

mais rarement, marquée par-ci et par là de taches ou 

rayes brunes. La chair en eſt aſſès moëlleuſe, de cou

leur

donne.de
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leur jaunâtre , plus ſucculente que la précédente & d’un 

goût ſavoureux & agréable. Ainſi que c’eſt une très-bon

ne Pomme pour la table.

L’arbre donne de bon bois, & eſt fort fertile, mais il 

ne dévient pas fort grand.

COURTPENDU BLANC ou JAUNE. Cette Pom

me eſt trcs-ſemblable à la précédente, à l’exception qu’elle 

eſt encore plus petite, & de couleur jaunâtre, quand elle 

eſt mûre, ayant quelquefois par-ci & par-là des taches 

ou marques groſſtéres de couleur grifâtre à la façon des 

Reinettes. La chair ainſi que le goût ſent aſſes ſembla- 

bes à celui de la précédente ſerte.

L’arbre donne de bon bois & eſt ſert fertile, mais ne 

dévient pas fort grand.

POMME D’OEILLET, en Hollandais ANGELIER- 

APPEL. Cette Pomme eſt de moyenne grandeur , ſa 

forme eſt rondelette, mais diminuant ordinairement un 

peu vèrs la couronne. Sa peau eſt unie , ſa couleur, 

quand la Pomme eſt mûre, d’un blanc jaunâtre traverſé 

plus ou moins de rayes d’une belle coüleur de roſe, très- 

agréable à la vuë. La chair en eſt moclleuſe, d’un goût 

paſſablement ſavoureux et relevé. C’eſt pourquoi cette 

Pomme peut avoir place dans la ſeconde claſſe des bon

nes Pommes.

L’arbre donne de bon bois et eſt aſſès ſertile.

Q TABLE
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TABLE XL
1

ffl
IGEON. C’eſt une Pomme de moyenne gran

deur , ſa forme eſt oblongue , ordinairement 

fort pointue vers l’oeil, qui n’eſt du tout point 

enfoncé; quelquefois ces Pommes, quoique d’un même 

irbre, ſont un peu plus courtes. Sà peau eſt unie, &, 

lorsque la Pomme eſt mûre, blanchâtre d’un côté, & nu

ancée de l’autre, ainſi que quelquefois à l’entour d’un 

ronge clair ou pâle. La chair en eſt moëlleuſe, pleine 

d’un ſec aqueux, qui lui donne néanmoins une ſaveur 

agréable toute particulière & propre à cette ſorte; ainſi 

que cette Pomme doit ſans contredit avoir ring parmi les 

meilleures ſortes de Pommes pour la table.

L’arbre donne de bon & fin bois & eſt très-ſertile ; pour 

cette raiſon il ne dévient pas extraordinairement grand.

PIGION BIGARRE. Cette Pomme ne diffère de là 

précédente qu’en ce qu’elle eſt marquée de rayes d’un 

rouge clair ou pâle ſor un fond blanchâtre ; quelle a une 

belle aparence, & que ſon goût eſt préféré de bien des 

perſonnes.

CALVILLE ROUGE D’HIVER. Cette Pomme eſt 

aſſès grande ; ſa forme eſt oblongue, plus ou moins an

gulaire
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gulaire ou à côtes relevées dans toute ſa circonférence, mais 

principalement du côté de l’œil, qui eſt petit & enfoncé. 

Sa peau eſt unie & d’une belle couleur de ſang, mais 

à travèrs la quelle reluit quelquefois par-ci & par-là un 

peu de jaune. La chair en eſt moclleuſe, d’une ſaveur 

agréable & d’un goût particulier à cette ſorte ; par conſé

quent c’eſt une des meilleures Pommes pour ſa table. Il 

y en a une forte, dont la chair eſt plus ou moins de cou

leur de ſang, principalement près de la peau, mais qui 

pour le reſte ne diffère en rien de celle-ci ; c’eſt au reſte 

ſa ſorte, qu’on trouve dans quelques Catalogues ſous le 

nom de Calville rouge en dedans & en dehors.

Cette rougeur provient du ſauvageon, ſor le quel cette 

ſorte a été entée; l’âge de l’arbre & la hature du ſol y 

contribuènt auſſi beaucoup.

L’arbre donne de bon bois, dévient médiocrement 

grand , mais n’eſt pas fort fertile & fort ſojèt au chancre.

RIBLING ov RIBBERT. Cette Pomme eſt de moy

enne grandeur, de forme oblongue & ordinairement un 

peu angulaire & à côtes relevées. Son oeil eſt aſſes en

foncé. Sa peau eſt unie, & ſa couleur, quand la Pom

me eſt mûre, d’un blanc verdâtre. La chair en eſt aſſes 

moëlleuſo, d’un goût âpre, paſſablement ſavoureux, mais 

point relevé, ainſi que je ne place cette Pomme que parmi 

les moyennes ſortes.

Q 2 L’ar-
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L’arbre dévient grand, donne du bois bon & ſort, & 

eſt très-fertile, quand il a: un peu d’âge

PARMAÏN D’HIVER. Cette Pomme eſt de la même 

forme que ſe Parmain d'Eté, mais dévient ordinairement 

plus grande. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la 

Pomme eſt mûre, eſt verdâtré, quelquefois nuâncée d’un 

côté de rouge bruh, quelquefois aüſſi mouchetée ou ta

chetée de brun, La chair eh eſt aſſes moëlleuſe, & d'un 

goût trèsl ſavoufeux & relevé; ainſi que c’eſt une Pomme 

du prémier rang. Mais elle eſt ſujette eh repoſant, à 

prendre ſouvent fur la ſih de petites taches de pourriture, 

principalement, lorsque dans de mauvaiſes années elle n’a 

point atteint ſa juſte matûrité.

L’arbre donne de bon bois, devient médiocrement grand 

& eſt ſort fertile.

POMME de PAQUES, en Hollandais PAASCH- 

APPEL. Cette Pomme eſt aſſes grande, de forme un 

peu oblongue, angulaire & à côtes relevées, à la façon 

des Calvilles blanches , dont les pépins ont produit cette 

Pomme. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Pomme 

eſt mûre, eſt d’un jaune verdâtre & d’un des côtés ſou

vent d’un beau vermeil. La chair n’en eſt point ferme, 

ſon goût eſt agréable & ſavoreux, ainſi qu’on doit ran

ger cette Pomme parmi les meilleures ſortes pour la ta

ble. Elle ſe Conſerve longtems & jusqu’ à Pâques, dont 

elle porte auſſi le nom.
L’arbre
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L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile, ce qui 

eſt cauſe que ſouvent il ne dévient pas fort grand.

GRIET. (DUBBELDE) Cette Pomme eſt aſſes gran

de , de forme oblongue & quarrée ; quoiqu’il y en a du 

même arbre, qui ſent un peu plus courtes & plus rondes. 

Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Pomme eſt mûre, 

eſt d’un jaune pâle tirant ſer le verd , & d’un côté ordi

nairement d’un petit vermeil. La chair en eſt rude, gros- 

ſière & rtmplië d’un ſuc aigre & âcre, dont le goût pour

tant n’eſt pas ſert relevé. C’eſt pourquoi elle ne ſçauroit 

avoir place que parmi les ſortes communes pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt ſertile.

GRIET. (ROOMSCHE) Cette Pomme reſſemble 

beaucoup à la précédente , mais elle eſt ordinairement 

un peu plus oblongue & d’une couleur plus jaune étant 

marquée auſſi communément de groſſes rayes de rouge pâle. 

La chair en eſt pareillement rude, groſſiere & d’aucun 

goût relevé ; ainſi qu’on ne l’employe que pour la cuiſine.

L’arbre donne de bon & ſert bois & eſt ſert fertile.

POMME MADAME. Cette Pomme dévient aſſes 

grande ; la forme de ces Pommes, quoique d’un même 

arbre, eſt fort differente ; quelques unes en ſont ronde

lettes, d’autres d’une rondeur aplatie; étant au reſte ſert 

ſemblables pour la couleur & le goût à la longue Bellejleur.

R Souvent
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Souvent cette Pomme dévient un peu griſe ou tachetée de 

brun , comme ſes Reinettes ; & c’eſt une des meilleures* 

Pommes dans ſe ſeiſen.

L’arbre donne de fort & bon bois, dévient paſſablement 

grand & eſt fort fertile, mais quelquefois ſujet au chancre.

CALVILLE BLANCHE D’HIVER. C’eſt une gran

de Pomme, ſe forme eſt un peu oblongue & beaucoup 

à côtes relevées, ce qui le ſait facilement reconnoître. Sa 

peau eſt unie , de couleur blanche tirant ſur le verd. La 

chair en eſt moêlleuſe, d’un goût aromatique très-agréable 

& relevé ; ainſi que c’eſt une des meilleures ſortes de Pom

mes d’Hiver pour la table.

L’arbre donne de fort & bon bois, il dévient grand & 

eſt fort fertile, mais très-ſujct au chancre.

TABLE
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TABLE XII.

B
OHEME de PARADIS ROUGE et DOUBLE. 

C’eſt une grande Pomme ; ſa forme eſt oblon

gue , diminuant un peu vers l’oeil, qui n’eſt 

point enfoncé, au reſte ordinairement un peu angulaire. 

Sa peau eſt unie , ſa couleur rouge brune, & d’un côté 

quelquefois un peu verdâtre. La chair en eſt forme, d’un 

goût paſſablement ſavoureux mais pas fort relevé. C’eſt 

pourquoi on ne l’employe presque que pour la cuiſine, étant 

jugée très-bonne pour cet uſage, à cauſa quelle eſt grande 

& de bon goût, quand elle eſt étuvée.

L’arbre donne de fort & bon bois, dévient grand & 

eſt très-fertile.

Il y a encore une autre forte de ces Pommes marquée 

de rayes rouges & groſſieres ſur un fond de rouge clair 

bu bien verdâtre; en voilà l’unique difference, qui paroît 

être provenue du fol ou du ſauvageon , ſur lequel cette 

Pomme a été entée. Souvent même on en trouve ſur 

le même arbre, qui font rayées, & d’autres, qui ne le 

font point.

POMME de PARADIS ROUGE et SIMPLE. Cette 

Pomme ne diffère de la précédente qu’en ce qu’elle eſt 

plus petite, mais c’eſt toujours la même forte.

R 2 POMME
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POMME D’APIS. Cette Pomme eſt de la plus petite 

espèce, de forme ronde & fort plate.. Sa peau eſt unie 

& mince, ſa couleur eſt d’un côté blanche tirant ſur le 

verd , & de l'autre (c’eſt à dire celle, qui a été la plus 

expoſee au Soleil ce que dans la ſuite il faut entendre 

dans les autres deſcriptions) nuancée d'un beau rouge 

clair. La chair en eſt un peu rude, mais pleine de jûs 

& d’un goût agréable, relevé, tant ſoit peu doux & par

fumé. C’eſt pourquoi, malgré qu’elle eſt petite, il faut 

la ranger dans la première claſſe des Pommes , d’autant 

plus à cauſe de ſa fertilité extraordinaire, qu’on la peut 

conſerver longtems, & qu’ ordinairement elle garde ſa 

ſaveur jusqu’ à la fin; ce qui n’arrive pourtant pas à toutes 

les fortes de Pommes, ſurtout vèrs la fin. Le ſeul dé

faut , qui ſ’y trouve, c’eſt, qu’ étant une Pomme de 

France elle ne parvient point chès nous dans les mau

vaiſes années & dans des terres humides & peſantes à ſa 

juſte matûrité, & par conſequent n’acquiert point fon 

véritable goût. Dans un bon terrain & dans des années, 

où le ſoleil luit beaucoup, cette Pomme peut quelquefois 

dévenir presque toute rouge , & c’eſt alors l’espèce que 

l’on trouve dans quelques Catalogues fous le nom à'Apis 

rouge.

L’arbre donne de bon bois, a une belle aparence, mais 

ſa grande fertilité fait, qu’il ne dévient grand que très- 

rarement. Etant mis en Espalier ou placé contre la mu

raille, celà fait un bon effêt.

GUL-
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GULDERLING. (SPAENSCHE) C’eſt une Pomme 

de moyenne grandeur, de forme aſſes oblongue diminuant 

vèrs l’oeil. Sa peau eſt unie, ſe couleur, quand la Pom

me eſt mûre, eſt d’un jaune pâle tirant ſur le verd, & 

ſur l’un des côtés ſouvent nuancée ou rayée d’un peu de 

rouge pâle. La chair en eſt moêlleuſe, d’un goût aſſes 

ſevoureux, mais pas ſort relevé ; ainſi que cette Pomme 

doit être rangée dans la ſeconde claſſe des Pommes pour 

la table.

L’arbre donne de bon bois, & eſt très-fertile, lorsqu’il 

eſt un peu âgé.

Il ne ſaut point confondre cette ſorte avec le Ribling, 

à qui elle reſſemble beaucoup tant pour la forme que pour 

la couleur , mais elle eſt ordinairement plus grande & 

plus longue.

ERVELING. (WINTER) C’eſt une Pomme aſſes 

grande, de forme un peu aplatie, & ordinairement un peu 

tortue & angulaire. Sa peau eſt unie ; ſe couleur, quand 

la Pomme eſt mûre, eſt jaunâtre, parſemée clairement de 

points fins & bruns, & rayée ſouvent ſur l’un des côtés 

d’un petit rouge pâle. La chair en eſt aſſes moêlleuſe, 

mais d’un goût commun, de façon que cette Pomme ne 

peut avoir place que parmi les ſortes communes de Pom

mes pour la cuiſine. Voyés encore quant à la forme la 

Pomme de vin.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſiés fertile.

S REI-
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REINETTE DOUCE et GRISE. Cette Pomme res- 

ſemble beaucoup à la Reinette griſe , ſoit pour la forme , 

ſoit pour la grandeur, ainſi que pour ſa peau brune & 

grisâtre, ne différant de cette dernière que par ſa chair 

douce, qui eſt très-agréable & d’un goût relevé & tant ſoit 

peu musqué. De ſeçon, que c’eſt une Pomme douce du 

prémier rang.

L’arbre donne de bonne bois, mais n’eſt pas trop fertile.

Nota. Cette Pomme dévient ſouvent plus grande, que 

ne le démontre la figure dans la Table XII.

REINETTE DOUCE et JAUNE. C’eſt une Pom

me de moyenne grandeur; ſe forme eſt rondelette, mais 

un peu plus menuë ou pointue du côté de l’oeil, qui n’eſt 

presque du tout point enfoncé. Sa peau eſt rude, gros- 

fiére & épaiſſe, tachetée d’un jaune grisâtre ſor un fond 

jaune , & ſouvent d’un côté un peu vermeille. Sa chair 

eſt d’un goût ſevoureux , relevé & doux ; de façon que 

cette Pomme peut paſſer pour une bonne ſorte de Pom

mes douces pour la cuiſine. Voyes encore le Fenouillèt 

doux par raport à la forme.

L’arbre donne du fort & beau bois, dévient grand & 

eſt fort fertile.

GULDERLING. (DUBBELDE) C’eſt une grande 

Pomme; ſe forme eſt un peu oblongue & quarrée. Sa 

peau eſt unie, ſe couleur, lorsque la Pomme eſt mûre, 

d’un jaune verdâtre. La chair en eſt moëlleuſe, d’un 

goût



DESCRIPTION des POMMES. Tab.XIL 71 

goût aſſes ſayoureux, mais pas fort relevé. C’eſt pour

quoi elle ne peut qu’ à peine avoir place parmi les moy

ennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, mais n’eſt pas fort fertile.

PARMAIN ROYAL. Cette Pomme dévient grande 

& de belle aparence , ordinairement un peu plus courte 

& plus ronde que le Parmain <P Hiver, autrement elle 

reſſemble ,aſſes à cette dernière forte tant pour la couleur 

que pour le goût ; elle eſt presque toujours mouchettée un 

peu groſſiérement & doit ſans contredit avoir place dans la 

prémière claſſe, mais, étant un fruit étranger tout comme 

le reſte des Par mains, elle eſt ſujette, à ne point acquérir 

fon véritable goût relevé dans des terres froides & humides, 

principalement dans de mauvaiſes années; prenant alors 

auſſi des taches de pourriture en repoſant.

L’arbre donne de bon bois, dévient paſſeblement grand, 

& eſt fort fertile.

ENKHU1ZER AAGTIE. C’eſt une Pomme de moy

enne grandeur, de forme oblongue & ovale. Sa peau 

eſt unie, ſa couleur, lorsque la Pomme eſt mûre, eſt 

d’un jaune verdâtre & nuâncée for l’un des côtés ordinai

rement d’un peu de rouge obſeûr. Sa chair eſt tant foit 

peu ferme, d’un goût agréable & paſſeblement ſavoureux. 

Si l’on ajoute à celà ſa fertilité extraordinaire & qu’elle 

ſe conſerve longtems, on ne ſçauroit ſe dispenſer , de la 

placer dans la claſſe des meilleures Pommés d’Hiver.

S 2 La
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La peâu> de cette Pomme eſt très-mince & déliée , de 

façon que. le moindre coup ou le moindre preſſement pro4 

duit une tache de pourriture; c’eſt pourquoi il faut uſer de 

beaucoup de circonſpection , ſoit en les cueillant ſoit en 

les maniant, fi l’on veut les conſerver bonnes & de belle 

aparence.

L’arbre donne de bon bois', dévient grand & eſt, com

me nous venons de le dire , extraordinairement ſertile.

a

ENKHUIZER APPEL. (ZOETE) Cette Pomme 

reſſemble pour l’extérieur beaucoup ù la précedente & 

n’en différé presque uniquement que paf le goût de ſa 

chair, qui eſt moêlleuſe & d’une ſaveur paſſable ; ainſi 

que dans ſa ſaiſon c’eſt une bonne Pomme douce pour 

la cuiſine.

L’arbre donne de bon bois, & eſt aſſes ſertile.

Nota. On trouverâ ci-après dans une table finonimo 

tous les divers noms , que l’on donne à toutes les diffe

rentes ſortes de POMMES, dont nous venons de faire la 

deſcription. Nons en ſerons de même à l’égard des 

POIRES, dont nous allons donher la deſcription.

DESCRIP-
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DESCRIPTION
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PEINTURE
DES

POIRES.
TABLE I.

UKEREY-PEER. (Hâtive) C’eſt une très- 

. petite Poire , de forme un peu oblongue & 

। presque ovale, ainſi que tant ſoit peu aplatie 

aux environs de l’oeil d’un rouge brun. La 

chair en eſt pierrtuſe, mais pourtant moëlleuſe & ſuccu

lente , ainſi que d’un goût très-ſevoureux. Cette raiſon, 

& parcequ’dle eſt une Poire des plus hâtives, la fait 

eſtimer malgré ſe petiteſſe.

L’arbre donne de bon bois eſt très-fertile.

ROODE WANGENTJES. Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur ; ſa forme eſt oblongue & ſiniſſânt en pointe 

T vers
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vers la queue, qui eft aſſes longue & courbée ; ſon oeil 

n’eſt Qfintroçſoyc*» Sa Peau e(l uni*A ſa couleur, ſors- 
que *w-*-PoîmZ eſt mûre , eÀ jaune & du côté expoſe 

au Soleil nuancée & quelquefois rayée legerement d’un 

beau rouge clair. La chair en eft rude & pierreuſe, 

pas extrê^eméi^ fiaient j, m^is portant d’un goût as- 

ſes ſavoureux. Au reſte cette Poire a une belle aparence 

& mérite d’étre cultivée, d’autant plus, que l’arbre donne

n boi^. & eſt ſort ^rtile. Voyés encore Cher 4

MOOYE NEELTIE. Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur , ventrue & finiſſant en pointe courte vèrs la 

queuë , qui ^ft aſſes; longtie ſ ſa forme eft presque ſem

blable à celle de la Sukerey griſe, excepté qu’elle eſt 

phn courte & ordinairement un peu pſus grande. Sa peau 

eſt WW» ſa cçqleur, quand la Poire eſt mûre, eſt jaune, 

& ſur J’up _• dfs côtés nuancée ordinairement d’un beau 

vermeil,; Cette Poire a une belle aparence, ce qui lui 

a ſait donner le nom de Mooye Nceltſ, qui ſignifie en 

Franf oit ReUe Cortulif^ lerpût de Ne^tje étant en Hol- 

Fwddf le dtoſuiu'iſ du WÔt de Cornelia, Là qhâir en eſt 

moêlleuſe, ſucculente & d’une ſaveur agreable; mais, 

ainſi que la plûpàH d®5 Eté, elle ne ſe conſerve 

pas longtems, mais dévient bientôt farineuſe & blette.

L’«rſue donne de beau bpis eſt très-fçrtile.

MUSCAT.
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MUSCAT. (PETIT) Cette Poire eſt extraordinaire- 

rement petite ; ſe forme eſt ronde, mais très-pointue du 

côté de la queue. Sa peau eſt unie; ſe couleur, lorsque 

la Poire eſt mûre, eſt d’un beau jaune La chair en eſt 

rude & croquante, mais pleine de ſuc, & d’un goût 

agréable & fort musqué. Pour cette raiſon & parce que 

c’eſt un fruit fort précoce, ainſi qu’elle ne dévient pas fa

cilement blette, cette Poire mérite d’être cultivée non ob- 

ſtant ſe petiteſſe ; elle eſt encore très-bonne à être conſite.

L’arbre donne de bon bois, & eſt très-fertile, lors

qu’il eſt un peu âgé, les Poires pendant alors ſi près 

l’une de l’autre comme les Raiſins d’une même grappe. 

Au reſte ce Poirier rcûsſit très-bien ſur ſe tige , mais il 

peut auſſi être mis en Espalier, où le fruit dévient plus 

grand & reçoit un goût plus ſevoureux.

SUKEREY A COURTE QUEUE. Cette Poire eſt 

de moyenne grandeur, ſe forme d’une rondeur courte 

diminuant un peu vèrs la queuê, qui eſt très-courte & 

groſſe. L’oeil en eſt un peu enfoncé ainſi qn’ ordinai

rement la queue. Sa peau eſt unie, ſe couleur, quand 

la Poire eſt mûre , eſt jaune & quelquefois, mais rare

ment nuancée d’un petit rouge pâle du côté expoſe au 

Soleil. La chair en eſt tant ſoit peu frêle, mais pourtant 

moêlleuſe, ſucculente, & d’un goût de ſucre fort agréa- 

ble, lorsqu’on la mange à ſe juſte maturité, vû qu’elle 

pe ſe conſerve pas longtems.

T 2 L’arbre
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L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile, lorsqu’il 

a un peu d’âge. Le jeune bois en eſt fort jaunâtre, 

c’eſt à quoi l’on peut connoître cette forte.

SAINTE MADELAINÊ. Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur ; ſa forme eſt courte, rondelette, un peu apla

tie près de l’œil, & diminuant tont ſoit peu vèrs la 

queue. Sa peau eſt très-unie, ſa couleur d’un verd pâle 

tirant for le jaune. La chair en eſt moëlleuſe, fondant 

for la langue, ſucculente & d’un goût très-ſavouteux, 

quand on la cuëillir à ſon juſte tems. Mais il en eſt de 

cette Poire comme de celle de Bruxelles, ſçavoir, qu’elle 

dévient vite trop mute, par conſéquent farineuſè & inſi

pide. Ainſi qu’il la ſaut cueillir juſtement alôrs que ſa 

couleur commence à changer du verd en jaune, & que 

la chair cède facilement au pouce, car, dès qu’elle jau

nir beaucoup, elle perd auſſi ſon goût.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile, ce qui 

ſait, que ſouvent il ne dévient pas grand.

OIGNONNET GROS. Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur, de forme rondelette, un peu aplatie aux en

virons de l’oeil , qtſi eſt peu enfoncé, & diminuant un 

peu vèrs la queue, qui eſt courte & aſſes groſſe. Sa peau 

eſt unie, ſa couleur la plupart du tems rouſſâtre ou d’un 

rouge bran, mais du côté expoſe au Soleil d’un jaune 

verdâtre ou grſſâtre, quelquefois auſſi mouchetée par ci 
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& par là de noir ou d’un brun noirâtre. La chair en eſt 

un peu frêle, piereuſe, mais remplie de ſec, & d’un goût 

agréable , doux , ſavoureux, & tant ſoit peu parfumé.

L’arbre donne de ſort & beau bois & eſt trés-fertile, 

quand il a un peu d’âge.

POIRE de MELON. C’ette Poire eſt de moyenne 

grandeur ; ſa forme eſt oblongue , & , ſans être ventrue 

plus menue du côte de la queue, au reſte un peu tortue 

& raboteuſe. La Poire étant mûre, la couleur de la peau 

eſt d’un jaune verdâtre, & ordinairement plus ou moins 

marquée de taches noires ou d’un brun obſoûr , par con

ſequent de mauvaiſe aparence. La chair en eſt frêle & 

pierreuſe , aſſes ſocculente & ſavoureuſe, mais n’ayant 

point de goût particulier, ni relevé, ni qui ait du raport 

à ſon nom.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

SUKEREY BLANCHE ou a LONGUE QUEUE. 

Cette Poire eſt de moyenne grandeur, ſa forme eſt cour

te , ventrue & finiſſent en pointe courte vers la queue, 

qui eſt aſſes longue. Sa peau eſt unie, de couleur blan

che ou d’un blanc jaunâtre, et un peu vermeille du côté 

expoſe au Soleil. La chair en eſt frêle et ferme, mais 

remplie de ſec et d’un goût ſort ſocrè et ſavoureux.

L’arbre donne de ſort et bon bois et eſt très-fertile.

V SUKEREY
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SUKEREY GRISE. Cette Poire ne diffère deila pré

cedente., qu'en ce que ſa peau; eſt plus ou moins marquée 

de mouches ou taches d’un brun gris, changement cauſe 

ſans doute par la gréſe; au reſte l’on trouve plus de cette 

forte que de la précedente. Il ne ſaut jamais enter cette 

forte que for un ſauvageon, parce qu’elle y crôit d’avan

tage & que fon fruit y dévient meilleur qne lorsqu’elle eſt 

entée for le coignaſſier, ſurtout puisqu’on doit toujours 

la cultiver for la tige. Ces deux fortes de Poires de Sukerey 

font dans leur ſaiſon les meilleures ſortes que nous ayons.

POIRE D’ANANAS. Cette Poire eſt paſſeblement 

grande, ronde & diminuant un peu vers la queue, qui 

eſt courte; fon oeil eſt grand & aſſes enfoncé. La peau 

en eſt unie, quand la Poire eſt mûre, de couleur 

jaunâtre, marquée de groſſes mouches d’un verd obſeûr 

& quelquefois auſſi par-ci & par-là de taches un peu 

brunes. Sa chair eſt pierreuſe, mais pleine de foc & fon

dant for la langue, d’un goût agréable & tant ſoit peu 

parfumé. Cette Poire ne ſe conſerve pas longtems, mais 

dévient bientôt molle & blette.

L’arbre dorme de bon bois & eſt fertile.

C’eſt fous la dénomination ſusdite que j’ai reçû cette 

Poire, qui vraiſemblablement aurâ ailleurs encore d’autres 

noms, mais jusques ici je ne les ai pû découvrir.

POIRE
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POIRE D’OR. C’eſt une aſſes grande Poire, groſſe, 

courte & presque ronde, ayant la queue fort courte, & 

l’œil peu enfoncé. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand 

la Poire eſt encore à l’arbre, eſt d’un verd blanchâtre, 

mais dévenant fort jaune en mûriſſànt après avoir été 

cueillie ; quelquefois auſſi elle eſt un peu tachetée ou 

rayée de rouge. La chair eſt tant ſoit peu pierreuſe, 

mais pourtant moêlleuſe & ſucculente, d’un goût aſſes ſa

voureux mais pas fort relevé, principalement dans des ter

res humides & compactes. De façon que cette Poire ne 

peut être comptée qu’à peine parmi les bonnes ſortes, au 

reſte pour un fruit Eté ou Automne elle ſe conſerve 

aſſès longtems en repoſant.

L'arbre donne de ſort & bon bois te eſt très-ſertile.

SUKEREY D’AUTOMNE. Celui, qui connoit la 

Sukerey griſe, ſçaurâ auſſi bientôt connoître celle-ci, puis

qu’elle lui reſſemble aſſes, ſoit pour la grandeur, ſoit 

pour la forme, ſoit pour la couleur. Toute la diſſerence 

conſiſte en ce que celle-ci mûrit plus tard, que la chair en 

eſt un peu plus ſerme, te que ſon goût n’eſt point auſſi ſucré 

te ſavoureux que l’eſt celui de la Sukerey griſe, principale

ment dans de mauvaiſes années te dans de mauvaiſes terres.

L’arbre donne de bon bois te eſt très-ſertile.

POIRE de BRUXELLES. Cette Poire eſt aſſes gran

de , de forme aſſes oblongue, diminuant vers ■ la queue, 

V 2 qui 
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qui eſt fort longue. Sa peau eſt unie, de couleur verte 

tirant ſur le jaunâtre, & quelquefois d’un roux pâle du 

côté expoſé au Soleil. La. chair en eſt moêlleuſè, ſon- 

dant fur la langue & ſucculente., d’un goût très-agréable 

& ſevoureux ; étant ſens contredit une des meilleures Poi

res d’Eté que nous ayons ; mais eüe veut être cueillie 

Juſtement à fon tems &, pour ainſi dire, mangée de l’ar

bre , puisqu’elle n’attrape point en repoſent la même ſe- 

veur qu’elle a à l’arbre. Lorsqu’on la cueillit trop tôt, 

elle eſt dûre et inſipide, et quand on la cueillit trop mûre, 

elle eſt farineuſè et a perdû fon goût, paſſent très-prom- 

tement de ſe juſte maturité à la trop grande. La marque 

de ſe veritable matûrite eſt, quand on Papperçoit, que 

la coüleür de la peau commence juſtement à changer de 

verd en jaunâtre, et que la chair céde facilement, quand 

on preſſe un peu la Poire du pouce. Au reſte ces Poi

res mûriſſent peu à peu l’une après l’autre, de façon que 

durant quelques ſemaines on en peut cueillir du même 

arbre.

L’arbre donne du bois fort, mais tortû et baiſſe vèrs 

le bas, et croiſſant pêle-mêle, ce qui le rend très-con- 

noiſſeble. Il eſt très-fertile et reüsſit ausſi bién ſur tige 

que planté en Buijſon ou en Ejpalier , mais il le ſaut 

élaguer très-peu , puisque celâ lui ôte ſe fertilité et le 

rend ſujet au chancre.

TABLE
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TABLE II.
jPggERGAMOTTE D’AUTOMNE. Cette Poire 

g|eſt de moyenne grandeur, ſa forme eſt d’une 

rondeur aplatie. La peau en eſt unie, ſa cou

leur , quand la Poire eſt mûre, eſt d’un verd jaunâtre 

marqué de fines mouches brunes, ſouvent auſſi nuancé 

un peu ſor l’un des côtés de couleur rouſſâtre. La queuê 

en eſt fort courte & enfohcée de même que l’oeil. Sa 

chair eſt moëlleuſo , fondant ſor la langue, comme du 

beure , & d’un goût trés-ſavoureux, agréable & relevé ; 

c’eſt pourquoi c’eſt une des ſortes , qui méritent le plus 

d’être cultivées ; mais il faut obſorvér, que cette Poire, 

pour être bien appetiſſante, démande plutôt un bon fond 

ſablonneux qu’un fond aqueux. Les Poires les plus vertes 

de cette ſorte ſont les meilleures ; les nuancées de rouge 

ſont ſouvent inſipides, puisque cette rougeur provient d’un 

fond humide ou autrement mauvais. Au reſte elle ne 

réüſſir pas bien miſe en Espalier, mais en revenche par- 

parfaitement ſur tige, & le mieux étant entée ſor un Poi

rier ſauvage.

L’arbre donne de ſort & bon bois & eſt très-fertile, 

lorsqu’il a un peu d’âge.

VERMILLON. C’eſt une Poire paſſablement grande, 

ſa forme eſt tant ſoit peu oblongue & ventrue, diminuant 

X vers 
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vers la queue. Sa peau eſt belle & unie, ſa couleur d’un 

beau jaune & nuancée ſouvent ſur l’un des côtés & quel* 

quefois tout à l’entour d'un beau vermillon, dont elle em

prunte auſſi ſon nom. La chair en eſt tant ſoit peu frêle 

& pierreuſe, mais pourtant aſſes moëlleuſe & remplie de 

ſuc, & d’un goût ſavoureux, doux & agréable.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eſt très- 

fertile.

BON CHRETIEN D’AUTOMNE. Cette Poire res- 

ſemble beaucoup, quant à la forme au Bon Chrétien d’Eté, 

voyés en la Table IV., mais elle eſt ſouvent plus groſſe 

du côté de la queue. Sa peau eſt unie, de couleur de 

cire jaune, quelquefois un peu rougeâtre fur l’un des 

côtés , ſouvent auſſi marquée plus ou moins de taches 

noires. Sa chair eſt entre le frêle & le moëlleux , mais 

ſucculente & d’un goût très-ſavoureux & aromatique, lors* 

qu’elle eſt bien mûre. Mais il en eſt de cette Poire de 

même que du Bon Chrétien d'Eté, ſçavoir, qu’elle ne 

réuſſit pas également bien dans toutes ſortes de terrains. 

Ces Poires cultivées dans une terre graſſe & humide ſont 

fades & inſipides.

L’arbre a presque les mêmes qualités que le Bon 

Chrétien d'Eté, et doit être traité de la même manière.

Il eſt très-vraiſemblable, que ces deux Poires ſont de 

la même espéce, mais que la gréfe eſt cauſe, que le Bon 

Chrétien /Automme mûrit un peu plus tard ; ce qui pour

tant doit être examiné de plus près.
GRAN-



DESCRIPTION des POIRES. Ta». IL 83

GRANDE BRETAGNE. Cette Poire eſt paſſable

ment grande, ſa forme eſt la plûpart du tems ronde, 

à peu près ovale, & ſouvent tortue. Sa queue n’eſt pas 

fort longue, & ſon oeil peu enfoncé. Sa couleur eſt d’un 

jaune verdâtre marqué de mouches grosſiéres d’un brun 

pâle. La chair en eſt pleine de groſſes pierres, mais 

pourtant moclleuſe & remplie d’un jûs agréable, doux et 

tant ſoit peu parfumé; mais elle doit croître dans un bon 

terrain et avoir un bon emplacement, autrement ſon goût 

eſt fade et inſipide. Elle eſt très-bonne à être miſe en 

Eſpalier.

L’arbre donne de bon bois et eſt aſſes fertile.

BERGAMOTTE CRASSANE. Cetté Poire peut dé* 

venir for^ grande; ſa forme eſt rondelette, fort aplatie du 

côté de l’beil, qui eſt enfoncé, et diminuant un peu vèrs 

la queuë, qui eſt longue et tant ſoit peu enfoncée. Sa 

peau eſt rude et dûre, ſa couleur, comme celle des 

Bergamottes, d’un jaune verdâtre, tacheté ou marqué de 

fines mouches de couleur brune. La chair en eſt mocl- 
l 

leuſe, fondant ſur la langue , pleine de ſuc & d’un goût 

très-ſavoureux, quand elle eſt bien mûre. Pour cçt eſſêt 

elle doit être miſe en Espalier dans un fond bon & lé

ger, puisqu’elle eſt ſojette à reſter inſipide dans une terre 

péſante: & humide, & à crever ſouvent, principalement 

dans des années plûvieuſes.

X 2 L’arbre



84 DESCRIPTION des POIRES. Tab. II.

L’arbre donne du bois ſort & en abondance, mais n’eſt 

pas ſort ſertile, particuliérement, quand il eſt taillé un 

peu trop court; c’eſt pourquoi il eſt néceſſaire, de lui 

donner de l’étenduë à V Espalier, & de ſe bien garder, 

de raccourcir les jeunes rejettons.

MESSIRE JEAN GRIS. Cette Poire eſt de moyen

ne grandeur, de forme rondelette, finiſſant en pointe 

courte vers la queue, au reſte un peu raboteuſe ou inégale 

dans ſon crû. Sa peau eſt rude, ſe couleur d’un brun 

clair. La chair en eſt frêle, pierreuſe, ſucculente & 

d’un goût très-ſevoureux & ſucré, lorsque la Poire eſt 

entée fur un ſeuvageon, & qu’elle croît dans une terre 

legère & pas trop ſéche , mais entée ſur le coignasfier 

& placée dans un fond dûr & compare elle dévient rude 

& inſipide, ainſi que de ' peu de valeur. Au reſte elle 

reüsfit ausſi bien ſur la tige qu’ à l’Espalier.

L’arbre donne de bon bois et eſt très-fertile, quand il 

a un peu d’âge.

Les Mesfire Jean blancs & verds ne différent en rien 

de la précédente, à l’exception que la première eſt d’une 

couleur blanchâtre tirant ſur le gris et la ſeconde d’une 

couleur verdâtre.

HALLEMINE BONNE. C’eſt une Poire fort grande, 

de forme oblongue, tant ſoit peu ventrue, diminuant un 

pue vèrs la queue ainſi qu’un peu vèrs l’œil, qui eſt peu 

enfoncé.
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enfoncé. La queuë n’eſt pas non plus fort longue à pro

portion de la Poire. Sa peau eſt unie, ſe couleur, lors

que la Poire eſt mûre, eſt d’un verd gai tirant un peu 

vers le jaune. La chair en eſt tant ſoit peu frêle, mais 

pourtant moëlleuſo & remplie de jûs, & d’un goût extrê

mement agréable. ’A l’exemple de la Poire de Bruxelles 

elle veut être cueillie juſtement à ſon tems & mangée 

de l’arbre, ſçavoir, quand ſe couleur verte commence à 

tirer fur le jaune, & que la chair céde au pouce, car, 

ſi elle reſte plus longtems à l’arbre, elle dévient inſipide, 

blette & farineuſo.

L’arbre donne de fort & bon bois & eſt très-fertile.

Cette ſorte de Poires n’eſt pas fort ancienne. 11 n’ y 

a pas beaucoup d’années, qu’un amateur du Jardinage en 

Friſé l’a recueillië d’un pépin de Bon Chrétien d’Eté, à 

qui elle reſſemble un peu, ſoit pour la forme , ſoit pour 

le goût. La campagne de cet amateur n’eſt guères éloig

née du village de Hallum, dont la Poire a auſſi emprunté 

fon nom.

POIRE de ROSEAU. (GROSSE) Cette Poire eſt 

aſſes grande, de forme oblongue finiſſent en pointe vèrs 

la queuë. Sa peau eſt rude & de groſſiére aparence, de 

couleur de canelle. La chair en eſt aſſes moclleuſe & 

pleine de jûs, mais d’un goût âpre & verd ; de façon 

qu’elle ne vaut rien pour être mangée cruë, mais eſt très- 

bonne & exquiſe étant étuvée , très-bonne encore pour 

être ſèchée.
Y L’arbre
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L’arbre donne de fort & bon bois, dévient grand & 

eft très-fertile.

La petite Poire de Roſeau ne diftcre presque de la 

grojſe qu’en ce qu’elle eft plus petite ; ſa couleur eft auſſi 

un peu plus pâle, & l’étuvée n’eſt pas non plus auſſi ap- 

petiſſante.

BERGAMOTTE SUISSE RONDE. Cette Poire res- 

ſemble en tout à la Bergamotte d'Automne ordinaire, ex

cepté dans la couleur, qui eft rayée de jaune & quelque

fois auſſi de rouge, & d’une belle aparence ; ſa chair n’a 

non plus entiérement ce goût relevé qu’ a la Bergamotte 

ordinaire , elle eft ausſt plus délicate demandant un très- 

bon fond & une bonne expoſition.

Dans un pareil fond l’arbre donne de très-bon bois & 

eft très fertile, lorsqu’il a un peu d’âge. Le jeune bois 

en eft ordinairement rayé de jaune & de verd.

BEURRE BLANC C’eſt une Pomme de moyenne 

grandeur, de forme rondelette, ſans être ſert ventrue, 

mais quelquefois ausſi un peu oblongue & diminuant très- 

peu vèrs la queue, qui eſt ſert courte. Sa peau eft unie, 

mince & de couleur verdâtre, la Poire étant encore ſer 

l’arbre, mais elle jaunit très-fort en repoſant après être 

cueillie, & dévient d’une couleur de jaune clair ou de ci

tron avec de fines mouches. La chair en eft moëlleuſe, 

très-ſecculente, fondant ſer la langue, & d’un goût agréa

ble
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ble & ſavoureux , mais quelquefois un peu fade venant 

dans un terrain humide, principalement dans de mauvaiſes 

années.

L’arbre donne de bon bois, & eſt extraordinairement 

fertile, c’eſt pourquoi il dévient rarement fort grand. Le 

jeune bois en eſt d’une couleur fort jaunâtre*

BEURRÉ BLANC TARDIF ou D’AUTOMNE, 

en Hollandais GRAUWE DOJONNE. Cette Poire res- 

femble , quant à la forme, entièrement au Beurré blanc, 

mais elle eſt ordinairement plus rouſſâtre que celle du 

Beurré gris , mais jauniſſant beaucoup en repoſant; quel

quefois ausfi elle dévient un peu vermeille du côté ex

poſé au Soleil, & outre celà plus ou moins marquée de 

taches noirâtres. La chair en eſt moëlleuſe, fondant ſur 

la langue, ſucculente & d’un goût très-ſavoureux et rele

vé, principalement lorsque la Poire eſt venuë dans un bon 

fond ; et alôrs elle paſſé, non fans raiſon, chès bien des 

perſonnes, pour la meilleur Poire de ſa ſaiſon, et ſuperieure 

aux autres Beurrés ſort ſavoureux. L’experience a démon

tré , que les fruits d’un jeune arbre n’ont pas le goût ausſſ 

ſavoureux dans les prémiéres années , que ceux d’un ar

bre plus avancé en âge. La même choſe a encore lieu 

par raport à pluſieurs autres ſortes de fines Poires.

L’arbre eſt fort ſemblable tant pour le bois que pour 

la fertilité au Beurré blanc il eſt aſſes vraiſemblable, 

que c’eſt une ſorte de Beurès blancs, mais changée par la 

gréfe.
BONY 2
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BON CHRETIEN D* HIVER. Cette Poire reſſent- 

ble aſſes au Bm Chrétien d'Automne , mais ſouvent elle 

eſt plus grande & un peu plus longue. Sa peau eſt unie, 

grosſiére & épaiſſe, ſe couleur, lorsque la Poire eſt mûre, 

eſt d’un jaune verdâtre & nuancée quelquefois d’un petit 

rouge pâle du côté expoſe au Soleil. Cetre Poire a en 

France le rang devant toutes les autres Poires d’Hiver, 

parce qu’çlle y eſt très-ſevoureuſe & d’un goût relevé , 

mais dans les Païs Bas elle n’arrive point à ſe juſte & 

parfaite maturité, quoiqu’elle ſoit miſe en Espalier, dans 

la meilleure expoſition & dans un bon teyain; ausſi eſt- 

clle chez nous, d’un goût peu ou point ſav^irem, n’eſt 

bonne que pour étuver, à quoi elle eſt excellente,’

L’arbre donne de fort bois & pas tant tortû que celui 

du Bon Chrétien d'Automne, et eſt très-fertile, lorsqu’il 

a un peu d’âge. Il le faut toujours enter ſor un ſauver 

geon^ puisque cela avance ſe croiſſence et ſe matûrité.

TABLE
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TABLE III.
BOBINE. Cette Poire eft de moyenne gran

deur , ſe forme eft ronde & plate comme 

celle de la Bergamotte, mais point creuſee 

auprès de la queue , mais ſouvent diminuant 

un peu en courte pointe ; l’oeil, qui eft aſſes grand, eft 

peu enfoncé , & la queue en eft très-longue, mince & 

droite. Sa peau eft unie, ſe couleur, quand la Poire eft 

mûre , eft tout à ſait d’un verd pâle tirant ſor le jaune» 

La chair en eft tant ſoit peu frêle, aſſes moëlleuſo & d’un 

goût ſocré, ſavoureux & un peu musqué.

L’arbre donne de bon bois & eft très-fertile, les Poi

res venant en grappes l’une près de l’autre.

POIRE D’ OEUF. Cette Poire eft de moyenne 

grandeur, de forme ovale, dont elle emprunte le nom. 

Sa queue eft médiocrement longue , & ſon oeil peu ou 

point enfoncé. Sa peau eft unie , ſe couleur d'uri verd 

jaunâtre & mouchetée legerement, ſouvent elle eft en

core nuâncée ou rayée un peu d’un rouge brun pâle. La 

chair en eft remplie de petites pierres fines, pourtant moël

leuſo , fondant ſor la langue, ſucculente , d’une ſaveur 

agréable & d’un goût parfunlé particulier à cette ſorte. 

Cette Poire ne dévient pas facilement blette & mérité

Z d’être
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d’être cultivée. Elle eſt origenaire de la Suiſſe. On en 

trouve principalement beaucoup aux environs de Basle, 

où cette Poire eſt fort eſtimée.

L’arbre donne de fort & bon bois, dévient grand & eſt 

extraordinairement fertile.

KALMER-PEER. C’eſt une très-grande Poire, de 

forme oblongue , allant en Piramide vèrs la queue, ſans 

être ventrue, & quelquefois un peu difforme dans ſon 

crû. La queue en eſt courte & courbée, & l’oeil peu 

enfoncé. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand la Poire 

eſt mûre, eſt jaune & marquée plus ou moins de mou

ches ſines de couleur brune , quelquefois auſſi un peu ver

meille du côté expoſe au Soleil. La chair en eſt un peu 

frêle , mais pourtant moëlleuſe et aſſès ſucculente , d’un 

goût ſavoureux et agréable. Au reſte cette Poire ne ſe 

conſerve pas longtems, dévient bientôt farineuſe , et dans 

de mauvaiſes années elle eſt ſujette à créver.

L’arbre donne de bon bois et eſt fort ſertile.

ORANGE MUSQUEE. C’eſt une Poire de moyenne 

grandeur, le plus ſouvent de forme ronde, peu & ſou

vent point oblongue, ſon oeil n’eſt presque point enfoncé, 

& ſa queue eſt courte. Sa peau eſt tant ſoit peu rude, 

ſa couleur; lorsque la Poire eſt mûre, eſt d’un verd jau

nâtre & nuancée ordinairement beaucoup d’un rousſâtre 

brun, ſouvent auſſi tachetée par-ci & par-la de noir ou 

d’un
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d’un brun .noirâtre. La chair en eſt frêle, ſucculente, 

d’un goût fort musqué & allés agréable.

L’arbre donne de bon bois & eſt ſort fertile, lorsqu’il 

a un peu d’âge.

ROUSSELET. C’eſt une petite Poire, ſa ſorme eſt 

tant ſoit peu oblongue & pas beaucoup ventrue, finiſſent 

en pointe vèrs la queuë, qui eſt médiocrement longue. 

Sa peau n’eſt point rude & non plus ſort unie, c’eſt à 

dire , un peu de groſtiére aparence, mais pourtant mince. 

Sa couleur eſt d’un côté nuancée d’un rouge brun obſeûr 

ou rouſſâtre, marquée de beaucoup de mouches groſïié- 

res blanchâtres. La chair en eſt tendre, ſucculente, fon

dant ſur la langue, d’un goût très-ſavoureux, agréable & 

fort parfumé, lorsqu’elle eſt venuë dans un bon terrain 

ſuc, mais elle n’attrape point ce goût relevé, quand elle 

vient dans une terre humide & compacte. Ordinairement 

elle aquiert ſur la tige un meilleur goût que lorsquellc eſt 

miſe en Ejpalier, ſurtout étant placé au Sud, & elle 

reüſtit mieux entée ſur un ſauvageon que ſur le coignas- 

fier.

Cette Poire eſt très eſtimée en France. Les plus gran

des , les meilleures & les plus délicieuſes croiſſent aux 

environs de Rbeims en Champagne, où l’on en ſeche & 

mêt beaucoup en confitures, que l’on tranſporte enſuite 

de tous côtés.

La Poire, que nous appellons Roujſelét de Rbeims, 

Z 2 n’eſt 
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n’eſt donc autre Choſe, qu’un Rouffelèt, qui a bienreüſſi, 

eſt devenuë grande & d’un excellent goût, en un mêt 

qui a atteint ſe pcrſeâion; à quoi l’ente peut ausſt con

tribuer beaucoup.

POIRE de DIAMANT. Cette Poire eſt aſſes grande, 

de forme un peu oblongue ou ovale, mais diminuant un 

peu vèrs la queuë , qui eſt courte. Sa peau eſt unie & 

épaiſſe , ſa couleur, quand la Poire eſt mûre , eſt d’un 

verd jaunâtre & marquée de fines mouches d’un brun 

pâle. La chair en eſt un peu frêle & pierreuſe, mais 

pourtant aſſes ſucculente, & d’un goût doux & ſevoureux. 

Au reſte cette Poire ne ſe conſerve pas longtems, deve

nant ordinairement blette peu de jours apres avoir ete 

cueillie, ce qui en diminue beaucoup le prix.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

BERGAMOTTE SUISSE LONGUE. Cette Poire 

eſt de moyenne grandeur, de forme oblongue et un peu 

pointuë vèrs la queuë, qui eſt aſſes longue. Sa peau eſt 

unie et rayée de verd gai, de jaune et d’un beau rouge, 

tout Comme la Bergamotte Suiſſe ronde, et d’un goût 

agréable et ſevoureux ; quand la Poire eſt venuë dans un 

bon terrain et arrivée à ſe juſte matûrité, autrement ellé 

a un goût fade. J’ignore, d’où cette Poire a eû le nom 

de Bergamotte, puisquelle n’ y a aucun raport, ni pouf 

la forme, ni pour le goût Le nom de Verte longue 

pa-
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panachée lui convient beaucoup mieux, parce-que ſe for

me eſt oblongue & qu’elle a, ainſi que le goût a beaucoup 

de raport avec la N trie longue ordinaire, à l’exception que 

la Bergamotte Suijſe longue eſt ordinairement un peu plus 

petite.

L’arbre donne d’aſſes bon bois & eſt fort ſertile, mais il 

eſt ſojèt au chancre. Les jeunes rejettons, & ſouvent auſſi 

les feuilles, ſont ordinairement rayés tout comme le fruit.

FONDANTE de BREST. C’eſt une Poire aſſes 

grande, ſçavoir la double. Sa ſorme eſt groſſe, d’un ven

tre court & finiſſant en courte pointe vèrs la queue , qui 

eſt courte. Sa peau eſt unie, un peu épaiſſe, &, lorsque 

la Poire eſt mûre, de couleur jaunâtre, mouchetée ou 

quelquefois tachetée de brun, d’autrefois auſſi, mais rare

ment pourtant un peu vermeille. La chair en eſt tant ſoit 

peu frêle & pierreuſe, mais pourtant moêlleuſe, ſucculente 

& d’un goût très agréable & ſavoureux.

L’arbre donne de fort & bon bois & eſt fort fertile.

L’espèce , qu’on appelle chès nous la jimple Fondante 

ou bien la Jimple Poire de Canelle de France ne diffère 

de la Fondante que nous .venons de d’écrire qu'en ce 

qu’elle eſt plus petite.

HOE LANGER HOE LIEVER, ce qui ſignifie en 

François : le plus longtems le mieux. Cette Poire eſt de 

moyenne grandeur , de forme oblongue, tant ſoit peu

Aa ven-
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ventrue, diminuant vers la queue, qui eſt aiſés longue, 

ſon oeil eſt peu enfoncé, au reſte elle eſt ſouvent un 

peu difforme dans fon crû. Sa peau eſt unie, ſa couleur 

d’un verdâtre pâle ou d’un blanc jaunâtre, lorsque la 

Poire eſt mûre. La chair en eſt fine, tant ſoit pierreuſo, 

au reſte ſucculente & d’un goût très-agréable & ſavou

reux , quand on la mange à ſon juſte tems, car elle eſt 

inſipide, lorsqu’elle eſt trop ou trop peu mûre.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile.

CALEBASSE MUSQUEE. Cette poire eſt fort gran

de, ſa forme eſt ſort oblongue, peu ou presque point 

ventrue ; au reſte raboteuſo & tortuë dans ſon crû. Sa 

couleur eſt de cànelle-brun. Lorsque la Poire eſt bien 

mûre À qu’elle eſt venuë dans un bon terrain, la chair 

en eſt moëlleuſe, fondant ſur la langue, aſſes ſucculente 

& d’un goût très-agréable & ſavoureux. Venuë dans un 

terrain humide & compacte elle eſt ſouvent fade & inſi

pide , tout comme il en eſt de pluſieurs autres ſortes de 

Poires fines pour la table.

L’arbre donne de fort & beau bois & eſt très-ſertile. 

Il reûsſit très bien mis en Espalier, où le fruit dévient as- 

ſurement infiniment meilleur que ſur latige; & on le peur 

enter ſur un ſauvageon ausſi bien que ſur le coignasſier.

TABLE
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TABLE IV.
^EINE D’ANGLETERRE. Cette Poire eſt 

paſſablement grande; là forme eſt fin peu 

oblongue, ventrue, & vers la queue un peu 

plus menue, mais pas pointue Son oeil eſt 

enfoncé & ſa queue médiocrement longue; mais les Poi

res, quoique du même arbre, ne ſont pas toujours d’une 

grandeur égale, les unes étant un peu plus courtes, les 

autres un peu plus longues. La peau en eſt unie, la 

couleur , lorsque la Poire eſt mûre, de citron & mou

chetée de mouches fines de couleur de canelle pâle, quel

quefois ausfi tachetée par-ci & par-là. Sa chair eſt frêle, 

pierreuſo, mais pourtant allés moëlleuſo & remplie d’un 

jûs agréable & ſavoureux. C’eſt une des meilleures for

tes de Poires de table dans ſa ſaiſon; mais à l’exemple 

de la plûpart de Poires d'Eté elle eſt ſojette à ne ſe point 

conſerver longtems.

Ce Poirier eſt de nature, de porter quelquefois du 

fruit deux fois par an, il fleurit au mois de Juillet pour 

la ſeconde fois et ſon fruit mûrit alors vers le mois d’déla

bre , mais ces derniers fruits ſont ordinairement plus pe

tites et d’un moindre goût que les prémiers.

L’arbre donne de bon bois et eſt fort fertile.

Cette ſorte de Poires ſerâ ſans, doute connuë dans d’au-

Aa 2 tre
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tre païs ſous quelque autre nom, mais je n’en ai encore 

pû rien décrouvrir. 4

POIRE SANS PEAU. C’eſt une Poire de moyenne 

grandeur, de forme oblongue, ſans1 être ſort ventrue; 

ſon oeil eſt peu ou point enfoncé, ſa queue mince & as- 

fés longue. Sa peau eſt belle, unie & extraordinairement 

mince, d’où elle emprunte auſſi ſon nom , ſa couleur d’un 

jaune pâle tirant ſor le verd, & ſouvent tachetée de pe

tites taches de canelle pâle, quelquefois auſſi nuancée du 

côté expoſé au Soleil d’un petit rouge clair. La chair en 

eſt tendre, remplie tant ſoit peu de fines pierres & d’un 

ſoc très-agréable, ſavoureux & d’un goût relevé; ainſi que 

c’eſt une des meilleures ſortes de Poires à? Eté ou Au

tomne.

L’arbre donne de bon bois, & cette ſorte éſt ſort con- 

noisſable par ce que les jeunes rejettons croiſſent pliées 

vèrs le bas, comme ceux de la Poire de Bruxelles, mais 

ils ſont plus jaunâtres. Au reſte l’arbre eſt fort fertile, 

lorsqu’il a un peu d'âge.

Nota : Dans de bonnes années & dans un bon terrain 

cette Poire peut dévenir ſouvent plus grande que n’en 

montre ici la figure.

PRINCESSE BLANCE. C’eſt une Poire aſſès grande, 

de ſorme un peu oblongue, ventruë & plus menue, finis- 

ſant presque en pointe vers la queue, qui eſt de moyenne 

longueur
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longueur Sc. -ordinairement un peu courbée; ſon oeil n’eſt 

point enfoncé. Sa peau eſt unie & grosfière, ſa couleur, 

quand la Poire eſt mûre , d’un blanc jaunâtre ou verdâ

tre , marquée partout de petites mouches fines d’un verd 

pâle tirant ſur le brun, quelquefois ausfi par-ci & par-là 

de taches brunes. La chair en eſt moëlleuſo, pierreuſe 

& d’un goût paſſablement ſavoureux mais pas fort relevé.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes fertile

ZONDER ZIELTJES. C’eſt une Poire aſſes grande, 

ſa forme eſt fort oblongue, allant en pointe dépuis ſon 

milieu jusques vers la queue, au reſte un peu tortuê & 

angulaire dans ſon crû. Sa peau eſt un peu rude, mou

chetée & tachetée de couleur de canelle for un fond ver

dâtre, de façon qu’ étant vuë à quelque diſtance elle pa

roit toute brune. Sa chair eſt tant ſoit peu pierreuſo, mais 

pourtant aſſes moêlleuſe, pleine de jûs & d’un goût très- 

ſavoureux & agréable, mais elle ne ſe conſerve pas long

tems ; elle a un très-petit trognon & eſt ordinairement ſans 

pépins. C’eſt de cette dernière propriété qu’elle emprunte 

ſon nom, qui ſignifie en François: fans de petites ames ; 

le môt de Zieltje étant le diminutif du mût Hollandais 

Ziele , qui ſignifie ame.

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile, quand il 

a un peu d’âge.

MUSCAT ROBERT. Cette Poire n’eſt pas fort gran- 

Bb de 
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de, ſa forme eſt ronde finiſſent en courte pointe vèrs la 

queuë. La peau en eſt unie, ſa couleur jaune, reſſem

blant beaucoup au petit Muscat, à l’exception que le 

Robert eſt beaucoup plus grand, ſa couleur d’un jaune 

plus haut & quelquefois ausſi un peu vermeille. La chair 

en eſt tant ſoit peu piereuſo, mais pourtant moëlleuſo, 

ſucculente & d’un goût ſavoureux, doux & ſort musqué, 

mais elle ne ſo conſerve que pendant un tems ſort court 

apres ſa matûrité.

L’arbre donne de bon bois & eſt trè$*ſertile. Son 

jeune bois eſt jaune ; & c’eſt une marque diſtinâive de 

cette ſorte.

ORANGE VERTE. C’eſt une aſſes grande Poire, de 

ſorme rondelette, un peu aplatie aux environs de l’oeil, 

qui n’eſt pas fort enfoncé, & finiſſent en courte pointe 

vèrs la queuë, qui n’eſt pas longue. Sa peau eſt unie, 

mais d’une aparence grosſiére, ſa couleur eſt d’un verd 

gai tirant en muriſſent ſur le jaune, nuàncée quelquefois 

d’un petit rouge clair, ſouvent ausſi tachetée par-ci & 

par-là d’un brun noir. La chair en eſt frêle, mais pleine 

de jus , & d’un goût très ſavoureux, doux , tant ſoit peu 

musqué, ou pour mieux dire parfumé.

L’arbre donne de bon bois & eſt très fertile, mais 

fort ſujet au chancre.

ORANGE ROUGE. Cette Poire ne diffère en rien 

de la précedente, à Pexception que du côté expoſe au

Soleil
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Soleil elle eſt nuancée d’un très-beau rouge comme du 

corail, & qu’elle a une très-belle aparence. On l’eſtime 

ausſi un peu plus ſavoureuſe & d’un goût plus relevée. 

Cette difference eſt ſans dout couſue par la grèſe.

BON CHRETIEN D’ETE. C’eſt une très-grande 

Poire , ſa forme eſt un peu oblongue , inégale & rabo- 

teuſe. L’oeil en eſt fort enfoncé & la queue aſſes lon

gue. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsque la Poire eſt 

mûre, d’un jaune pâle & du coté expoſe au Soleil ſou

vent un peu vermeille, quelquefois ausſi tachetée par-ci 

& par-là de noir. Sa chair n’eſt point frêle, ne fondant 

pas non plus facilement, mais pourtant aſſes moêlleuſe, 

pleine de jûs, &, quand elle eſt bien mûre, d’un goût 

ſucré , relevé & aromatique* & en cffêt elle a alôrs le 

même goût que ſi elle étoit confite au ſocre & aux épi

ces. Les amateurs, qui la connoiſſent bien, l’eſtiment 

une des Poires les plus délicieuſes dans ſa ſaiſon; mais 

elle n’atteint pas ce goût dans toutes ſortes de terres ni 

d’expofitions mais ſeulement ſouvent dans un terrain ſec, 

ſablonneux & plein de cailloux ; & principalement dans 

un ſond rempli de décombres; ausſi reûsſit-elle le mieux 

derrière les maiſons dans les villes.

L’arbre donne de bon bois, mais un peu tortû, cour

bé & croiſſant pêle-mêle, il peut dévenir fort grand & 

eſt tres-ſertile, lorsqu’il a un peu d’âge. Mais il ne le 

ſaut point enter que ſor de bons ſauvageons & non pas 

Bb 2 ſor
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ſur le coignasſier, & lui faire peu ou point ſentir là ſer- 

pette ; autrement on peut être aſſuré, que ni l'arbre ni 

les fruits reüsſiront. Pour dette raiſon il n'eſt pas bon 

non pltis à être mis en Eſcalier, à moins que celui-ci 

ſoit fort haut et qu'on laiſſe aſſes d'étendue à l'arbre. 

Voyes encore Bon Chrétien d'Automne et d'Hiver.

PARFUM D’ETE. Cette Poire n’eſt pas fort grande, 

ſe forme eſt d’un rond aplati, comme la Bergamotte, 

avec une queue longue et mince. Sa peau eſt unie, ſe 

couleur , lorsque la Poire eſt mûre, d’un jaune verdâtre. 

La chair en eſt un peu frêle, ainſi que c’eſt une très- 

bonne Poire d’Eté.

L’arbre donne de bon bois et eſt très-fertile, quand 

il a un peu d’âge. Il eſt aparent , que cette Poire a 

dans d’autres païs ausſi d’autres noms, qui ne nous ſont 

pas encore connûs, ayant reçû celle-ci ſous cette déno

mination d Hollande.

BERGAMOTTE DOREE. C'eſt une Poire aſſes 

grande , ſe forme eſt d'un rond aplati, comme d'autres 

Bergamottes. L’oeil en eſt fort enfoncé ausſi bien que 

la queue, qui eſt longue et mince. Sa peau eſt rude, de 

peu d’aparence; ſe couleur eſt d’un brun grſſâtre, et ſou

vent plus ou moins tachetee de noir. La chair en eſt 

très-frêle, ſucculente, d’un goût musqué, mais autrement 

pas ſort relevé.
L’arbre
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L’arbre donne d’aſſes bon bois & droit, & eſt très- 

fertile, lorsqu’il a un peu d’âge.

JARGONNELLE. Cette Poire eſt aſſes grande , de 

forme oblongue, reſſemblant un peu à la Poire de Bruxel

les, mais elle va un peu plus en diminuant vèrs la queue, 

elle eſt ausſi un peu plus ventrue, & ſouvent un peu 

courbée dans ſon crû. Sa peau eſt unie, ſa couleur, quand 

la Poire eſt mûre , d’un verd pâle ou blanchâtre. La 

chair en eſt aſſes moëlleuſo, mais pas d’un goût ſort re

levé ; elle dévient bien vite farineuſo ; c’eſt pourquoi 

cette Poire ne {ç’auroit avoir place parmi les bonnes ſor

tes.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

Ce TABLE
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TABLE V.
wma MPERATRICE. (SIMPLE) Cette Poire eſt de 

moijenne grandeur , de forme oblongue, tant 
uSmSI ſoit peu ventrue & finiſſent en pointe vèrs la 

queue, au reſte tortue & d’un côté ordinairement plus 

haute que de l’autre. Son oeil eſt peu enfoncé, & ſa 

queue médiocrement longue & ſouvent tortue. Sa peau 

eſt unie, ſa couleur, lorsque la Poire eſt mûre, d’un jaune 

verdâtre & marquée de petites mouches d’un verd pale 

ou d’un brun pale, ordinairement ausfi tacheteé par-ci 

& par-là de brun, au preſſe ſur l’un des côtés plus ou moins 

nuancée d’un beau rouge clair traverſe ſouvent de raijes 

d’incarnât. La chair en eſt frêle , mais pourtant pleine 

de ſuc, & d’un goût agréable & ſavoureux.

L’arbre donne de bon bois & eſt très*ſertile.

EPARGNE. C’eſt une grande Poire oblongue, un 

peu raboteuſe & tortue, avec une longue queue ; ſa cou

leur , lorsqu’elle eſt mûre, eſt rouge, & d’un côté quel

quefois d’un jaune verdâtre. La chair en eſt frêle, aſſes 

ſucculente, d’un goût paſſebIe mais pas ſort relevé, & 

quelquefois ausfi un peu âpre, de ſaçon qu’elle eſt plus 

belle que bonne, & pour cette raiſon peu digne d’être 

cultivée.
CUISSE
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CUISSE MADAME. C’eſt unie aſſes grande Poire, 

de forme un peu oblongue, finiſſent en Piramide vèrs la 

queuë, qui eſt longue, ſens être ventruë. Sa peau eſt 

épaiſſe, & couleur d’un jaune fort verdâtre, tachetée d’un 

brun grisâtre, mais du côté expoſe au Soleil d’un roux 

obſcur marqué de groſſes mouches de couleur brune. Cet

te Poire reſſemble très-fort au Roujſelet, ſoit pour la cou

leur , ſoit pour la forme, mais elle eſt plus grande. Sa 

chair eſt tant ſoit peu frêle & pierreuſe, mais pourtant 

aſſes moêlleuſe , & d’un goût très-ſevoureux & un peu 

musqué, de façon que c’eſt une des meilleures ſortes de 

Poires P Eté dans ſe ſaiſon.

L’arbre donne de beau bois , il n’eſt pas hâtif, mais 

lorsqu’il a un peu d’âge, d’une fertilité extraordinaire.

CITRON DE SIRENE. C’eſt une Poire de moyenne 

grandeur ; ſe forme eſt un peu oblongue, diminuant un ' 

peu vèrs la queuë. Sa peau eſt unie , ſe couleur, quand 

quand la Poire eſt mûre , eſt de citron marquée de peti

tes mouches fines. La chair en eſt moêlleuſe, pierreuſe 

& aſſes ſucculente, d’un goût aſſes ſevoureux , mais pas 

fort relevé, &, dès, qu’elle eſt tant ſoit peu trop mûre, 

elle dévient d’abord farineuſe, ainſi qu’elle ne ſeroit pas 

digne d’être cultivée , n’étoit ſe précocité, qui fait que 

c’eſt un des Poires d’Eté le premier mûres, venant or

dinairement avec le petit Muscât dans un même tems.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

Ce 2 CAS-
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CASSOLETTE. Cette Poire eft de moyenne gran

deur , de forme aſſes longue, diminuant vèrs la queuë. 

Sa peau eſt tant ſoit peu rude, de couleur brune ou 

grisâtre fur un fond verd, dévenant en mûriſſant un peu 

jaune. La chair en eſt moëlleuſe, fondant ſor la langue 

& d’un goût très-ſavoureux, mais elle eſt ſujette à dé

venir blette en dedans presque auſſitôt qu’elle dévient 

mûre & mangeâble, ce qui en diminue beaucoup le prix 

& la fait eſtimer très-peu.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile

BOURDON. Cette Poire eſt de moyenne grandeur, 

de ſorme rondelette, un peu plus longue & pointue, vers 

la queue qui eſt aſſes longue; ſon oeil eſt peu enfoncé; ſa 

peau eſt unie, de couleur jaunâtre, quand la Poire eſt mûre. 

La chair en eſt moëlleuſe, ſucculente, d’un goût très-ſavou- 

* reux & ſort musqué ; ayant beaucoup de reſſemblance 

avec le Muscat Robert , tant pour le goût que pour la 

forme, à l’exception que le Bourdon a la queuë un peu 

plus longue, & que ſa peau eſt rarement vermeille. Au 

reſte cette Poire veut être cueillie juſtement à ſon tems) 

puisque, reſtant trop longtems à l'arbre, elle dévient 

noirâtre en dédans, ou farineuſe & inſipide.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

AMIRAL. Cette Poire eſt aſſes grande , de forme 

plus plate que longue. Quand elle eſt mûre, ſa couleur 

eſt
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eft ordinairement d’un rouge brun, quelquefois ausſi 

grisâtre. La chair en eft moëlleuſe & d’une ſaveur agréa

ble, lorsqu’elle eft venuë dans un bon terrain.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

MUSCAT FLEURI. C’eſt une petite Poire , de for

me rondelette, finiſſant en courte pointe vèrs la queue, 

qui eft fort longue à proportion du fruit; ſon oeil eft peu 

enfoncé ; ſa peau eft unie, ſa couleur eft pour la plupart 

d’un, rouge brun ou obſcur, mais du côté expoſe au So

leil quelquefois un peu jaunâtre. La chair en eft moël

leuſe, d’un goût piquant & très-ſavoureux. Il ne ſaut point 

confondre cette forte avec la Rouffeline ni avec le Rouffe- 

lèt, à qui elle reſſemble beaucoup au prémier coup d’oeil, 

mais elle a la queue beaucoup plus longue.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft fort ſertile.

CHER a DAMES. C’eſt une Poire de moyenne 

grandeur, de forme un peu oblongue, diminuant beau

coup vèrs la queue, & un peu aplatie vèrs l’oeil, qui 

n’eſt pas fort enfoncé. Sa peau eft unie, ſa couleur, 

quand la Poire eft mûre , jaunâtre & nuancée fur l’un 

des côtés d’un beau rouge, ayant beaucoup de raport avec 

le fameux Roujſelèt.. La chair en eft moeileuſe, un peu 

pierreuſe, ſucculente , & d’un goût très-ſavoureux & 

agréable; par conſequent elle mérite d’être cultivée com

me une Poire à'Eté, d’autant plus qu’elle ne dévient pas

D d facile-
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facilement blette, (à quoi pourtant la plupart des Poires 

d’Eté ſont ſujettes), que l’arbre eſt fort ſertile & qu’il 

donne de bon bois.

Je ſuis en donte, ſi cette Poire n’eſt pas de la même 

espèce que celle à qui l’on donne dans ce païs-ci le nom 

de Roode H^angetjes* ce qui pourtant doit être encore 

examiné de plus près.

POIRE de FRONTIGNAC. Cette Poire eſt paſſa- 

blablement grande , de forme un peu oblongue, dimi

nuant vers la queue, ſans être ſort ventrue. Sa peau eſt 

unie, ſa couleur d’un roux pâle & brun. La chair en 

eſt moclleuſe & aſſes ſucculente, mais point d’un goût 

ſort relevé.

L’arbre donne de très-bon bois & eſt paſſeblement ſer

tile. i-

Nota: Il eſt tres-pollible, que cette Poire porte ailleurs 

quelque autre nom , mais non obſtant toutes nos peines 

nous ne l’avons jusques ici pû découvrir ; & nous avons 

reçû cette Poire ſous la dénomination ſusdite.

TABLE
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TABLE VL
•ngWELLE FERTILE, en Hollandais GEZEEGEN- 

« DE PEER. C’eſt une petite Poire , courte, 

GFiiX>l0w finiſſant courte pointe vers la queue, qui eſt 

de moyenne longueur, ſens être beaucoup ventrue; ayant 

quelque reſſemblance avec le Muscat Robert, mais ce 

n’eſt pourtant point la même ſorte, comme bien des per

ſonnes le penſent; car elle n’eſt point ausfi ronde, & elle 

n’a non plus la pointe ſi courte, ni le goût ausſi musqué 

que le Muscat Robert, auſſi en diſſere-t-elle beaucoup par 

raport au bois. Sa peau eſt unie , ſe couleur, quand la 

Poire eſt mûre, jaunâtre & d’un des côtés ordinairement 

vermeille. La chair en eſt moëlleuſe , tant ſoit peu pier- 

reuſe , aſſes ſucculente , & d’une ſeveur agréable, mais 

cette Poire ne ſe conſerve pas longtems, & dévient bien

tôt farineuſe.

L’arbre donne de bon bois, & eſt d’une fertilité extra

ordinaire ; c’eſt de cette qualité ausſi que la Poire a reçû 

ſon nom.

GRENADE. Cette Poire n’eſt pas ſort grande , ſe 

forme eſt un peu oblongue finiſſant vèrs la queuë, qui 

eſt de moyenne longueur, en courte pointe, reſſemblant 

Dd 2 beau-
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beaucoup au Sukerey gris, ſoit pour la forme , ſoit pour 

la grandeur. Sa peau eſt unie de couleur jaunâtre & d’un 

côté ordinairement un peu vermeille. . La chair en eſt 

moëlleuſe, : taht ſoit peu piierrfeuſe , & par-ci & par-là 

de couleur de ſang , dont la Poire tire ausſt ſon nom ; 

au reſte la chair eſt d’un goût ſavoureux aſſes agréable 

mais pourtant pas ſort relevé.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

POIRE D’ANGLETERRE. C’eſt une aſſes grande 

Poire , de ſonne oblongue , finiſſent en Piramide vers 

la queue, qui eſt aſſes longue , ſans , être ſort ventrue. 

Son oeil eſt petit & presque point enfoncé Sa peau eſt 

un peu rude fort, marquée de petites mouches brunes 

ſor un fond jaune verdâtre, ainſi que vuë à une petite 

diſtance elle paroit brune & de peu d’aparence. La chair 

en eſt un peu pierreuſe, fondant fur la langue, remplie 

de jus, & d’un goût très agréable & ſavoureux ; mais 

cette Poire ne ſe conſerve pas longtems, devenant bien» 

tôt blette.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-fertile.

POIRE SANS PEAU D’AUTOMME. C’eſt une 

aſſes grande Poire, de forme rondelette, un peu plate 

près de l’œil, qui eſt grand & peu enfoncé, un peu 

plus menue vèrs la queue, qui eſt aſſes longue; quel

quefois
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quefois ausſi un peu angulaire & tortue. Sa peau eſt 

belle, & unie & mince ; ſe couleur, quand la Poire eſt 

mûre, eſt d’un verd pâle tirant ſur le jaune, ayant quel

quefois par-ci & par-la quelques grandes taches d’un brun 

pâle. La chair en eſt moêlleuſe, fondant ſur la langue * 

remplie de jûs & d’un goût très-ſavoureux & agreable.

L’arbre donne de fort & beau bois, & eſt trcs-ſertile.

Cett.e Poire eſt peu connuë dans ce païs-ci ; elle eſt 

originaire de Savoyc ou proprement des l7allées. Son 

Altcffe Madame la Princejſe Douairiere d* ORANGE 

l’a reçûë fous cette dénomination de Tournai, il y a 

quelques ans, parmi d’autres excellentes fortes de Poires. 

Au reſte elle a beaucoup de raport avec la Lanſac, ainſi 

.qu’il me parôit que c’eſt une môme forte.

LONGUE QUEUE. Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur, & de forme ſpbérivue ; fon oeil n’eſt point 

enfoncé, & ſe queuë eſt mince & fort longue, & c’eſt 

de quoi elle a reçu fon nom. Sa peau eſt unie ; ſe cou

leur , quand la Poire eſt mûre, eſt d’un jaune verdâtre. 

La chair en eſt tant foit peu frêle & pierreuſe, ayant 

peu de lue & étant d’un goût fade ; de façon que cette 

Poire n’eſt point digne d’occuper une place parmi les 

bonnes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

Ee ROUS-



no DESCRIPTION des POIRES. Tab. VI.

ROUSSELINE. Cette Poire eſt ainſi nommée pour 

ſa grande reſſemblance avec le Roujſelèt. Elle eſt de 

moyenne grandeur , tant ſoit peu oblongue, ventruë, fi

niſſant en pointe vèrs la queue, qui eſt aſſes longue, & 

un peu jaunâtre du côté de l’œil, qui n’eſt point enfoncé. 

Sa peau eſt Unie, ſa couleur , quand la Poire eſt mûre, 

d’un jaune verdâtre, & d’un des côtés nuancée d’un rouge 

obſeûr, ſouvent ausſi marquée par-ci & par-là de mou

ches ou taches noires ou d’un brun obſcur. La chair 

en eſt un peu frêle & pïerreuſo, pourtant aſſes ſucculente, 

& d’un goût ſavoureux; ſucre & tant ſoit peu parfumé, 

lorsqu’elle eſt venuë dans un bon terrain.

L’arbre donne de ſort & beau bois & eſt très-fertile.

Il ne ſaut point confondre cette ſorte avec le Muscat 

fleuri, à qui elle reſſemble beaucoup au prémier coup 

d’œil, principalement pour la couleur.

MARQUISE. C’eſt une aſſes grande Poire, de forme 

iin peu oblongue , aſſes ventrue, finiſſant en pointe vèrs 

la queuë, qui eſt aſſes longue ; elle eſt un peu aplatie 

près de l’oeil, qui eſt petit & peu ou point enſoncé, au 

reſte elle eſt. ordinairement un peu tortuë & inégale dans 

ſon crû. Sa peau eſt unie, ſa couleur, lorsque la Poire 

eſt mûre, jaunâtre, marquée de petites mouches fines de 

canelle pâle, ſouvent ausfi tachetée par-ci & par-là de cet

te même couleur, et quelquefois d’un des côtés un peu nu- 

ancée de rouge. La chair en eſt un peu frêle et pïer- 

reuſo,
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reuſe, mais en même tems moëlleuſe et aſſes ſucculente, 

et d’un goût ſecré, ſavoureux et agréable, lorsque la 

Poire eft venue dans un bon terrain, mais venant dans 

un fond humide et compacte, la chair en eft dure, ſe

che , fort pïerreuſe et d’un goût peu appètiſſans Au 

refte cette Poire réuſſit également bien ſer latige que mi

ſe en Espalier mais elle doit être entée ſer un ſauvageon 

et point ſer le coignaſſier.

L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.

POIRE de LARD, en Hollandais SPEK-PEER. 

Cette Poire eft de moyenne grandeur, de forme ronde, 

finiſſant en courte pointe vèrs la queue, qui eft aſſes lon

gue. Son oeil eft peu ou point enfoncé. Sa peau eft 

unie , ſa couleur, quand la Poire eft mûre , verdâtre et 

d’un des côtés ordinairement nuancée d’un rouge brun, 

ſouvent ausfi marquée par-ci et par-là de taches d’un brun 

noir. La chair en eft tant ſoit peu pierreuſe, mais aſſes 

moëlleuſe et ſucculente; ſon goût n’eft pas fort relevé, 

mais ordinairement fade. C’eft pourquoi cette Poire ne 

mérite d’être placée que parmi les ſortes les plus com

munes.

L’arbre donne de bon bois eft très-ſertile.

Poire de GRAISSE, en Hollandais SMEER-PEER. 

Cette Poire n’eft pas fort grande; ſa forme eft oblongue, 

finiſſent vèrs la queue en Piramide. Son oeil eft petit

Ee 2 &
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& fort enfoncé. Lorsque la Poire eſt mûre, elle eſt dé 

couleur verdâtre & tachetée ordinairement de brun noir. 

Sa chair eſt tant ſoit peu pierreuſe, aſſes moêlleuſe, d’un 

goût un peu epicé mais pas ſort relevé C’eſt pourquoi 

cette Poire ne mérite place que parmi les communes 

ſortes.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-ſertile.

VERTE LONGUE. C’eſt une fort grande Poire , 

de forme oblongue , allant en diminuant dépuis ſon mi

lieu jusques vers la queue ainſi qu’un peu vèrs l'ocil, 

qui eſt peu ou point enfoncé. Sa peau eſt unie & de 

couleur verte , même lorsquelle eſt mûre te mangeâblc, 

te c’eſt de là qu’il lui eſt venû ſon nom. La chair eh 

eſt moêlleuſe , fondant ſor la langue , pleine de jûs, & 

d’un goût très-ſavoureux et agreable, lorsqu’elle eſt ve

nuë dans un terrain ſec & chaud, mais venant dans un 

terrain humide te compacte, elle dévient fade et inſipide 

et eſt alôrs de peu de valeur.

L’arbre donne de ſort et beau bois et eſt extraordinai

rement ſertile.

EPINE D’HIVER. C’eſt une aſſes grande Poire, de 

forme tant ſoit peu oblongue, allant.vêts la queuê en 

Piramide * ſans être ventrue. Sa peau eſt unie, ſa cou

leur d’un verdâtre pâle tirant ſur le jaune, et marquée 

partout
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partout dé groſſes mouches d’un brun pale ou verdâtre. 

La chair en eſt moëlleuſe, fondant ſur la langue, ſuccu

lente & d’ua goût très-ſavoureuy & rélevé, lorsque la 

Poire eſt venuë dans un terrain bon & léger & qu’elle 

a eû une bonne expoſition, mais venant dans une terre 

humide & péſante , ſon goût eſt ordinairement fade & 

inſipide.

L’arbre donne de bon bois garni d’éperons pointûs com

me des épines ; c’eſt de cela ausſi que cette Poire a reçû 

ſon nom. Au reſte l’arbre eſt fort-fertile, & reüsſit ega

lement bien enté ſur un ſauvageon ou ſur le coignasſier, 

ſur la tige ausſi bien.qu’en Espalier; mais cette derniere 

expoſitions lui eſt la plus favorable.

MUSCAT L’ALLEMAND. Cette Poire eſt de moy

enne grandeur, de forme tant ſuit peu onblongue , al

lant en diminuant vèrs la queue. Sa peau eſt unie , de 

couleur de canelle , & du côté expoſé au Soleil ordinaire

ment vermeille. La chair en eſt moèlleuſu, fondant ſur 

la langue, d’un goût agréable, ſavoureux & un peu mus

qué, lorsque la Poire eſt venuë dans un bon terrain.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

Ff TABLE
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TABLE VIL
MT^mEURRE GRIS. C’eſt une aſſes grande Poire, 
ça ïBfO forme un peu oblongue, ſans être fort ven- 

truc, au reſte un peu raboteuſe & inégale, & 

ſauvent un peu tortue. Sa peau eſt rude et très-mince, 

ſa couleur d’un gris jaunâtre. La chair en eſt moelleuſa, 

très ſucculente, fondant ſur la langue comme du beurre; 

et c’eſt de cette dernière qualité que cette Poire a reçû 

ſan nom. Le goût en eſt très-ſavoureux et relevé ; et 

bien des perſannes la tiennent pour la plus ſavoureuſe de 

toutes les Poires, de façon que, ſi cette Poire ſe trou

voit dans toutes les differente ſaiſons on ſe paſſeroit aiſe

ment de toutes les autres ſortes.

L’arbre donne du bois fort mais ſouvent tortû , il eſt 

fort fertile, mais extraordinairement ſujèt au chancre.

Le Beurré verd, qu’on trouve fpéciſié dans quelques 

cataſogues, n’eſt aucune autre ſorte que celle, dont nous 

venons de parler, mais ſa couleur eſt plus verte et ſon goût 

n’eſt pas ausſi appetiſſent que celui du Beurré gris. Au 

reſte il n’y a aucun doute, que cette difference ne pro

vienne de l’arbre ſur lequel cette Poire a été gréſee.

BEURRE ROUGE. Cette Poire ne diffère en rien 

du Beurré gris que dans la couleur, qui eſt d’un brun

rous-



Tab. vu.
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rouſſâtre , et vraiſemblablement la gréfe ſerâ encore la 

cauſe de ce changement. Pluſieurs perſonnes pourtant 

tiennent cette forte pour la plus appetiſſante de tous les 

Beurrés. Au reſte les Beurrés rouges reusſiſſent fort bien 

ſur la tige , mais déviennent meilleures en Espalier ; ils 

reüsſiſſant encore ausſi bien ſur le coignasſser que ſur le ſau- 

vageon ; et l’on trouve, que ceux, qui proviennent du 

coignasfier, font toujours un peu plus rouſſes que les 

autres.

CHASSERY. Cette Poire eſt de moyenne grandeur, 

ſe forme eſt entiérement ovale; fon oeil, qui eſt petit, & ſe 

queue, qui eſt aſſes longue, ne font du tout point enfoncés. 

Sa peau eſt tant foit peu rude & épaiſe ; ſe couleur, quand 

la Poire eſt mûre, d’un jaune verdâtre, tachetée de gros- 

ſes mouches brunes. La chair en eſt moêlleuſe fondant 

ſur la langue, ſucculente, & d’un goût très-ſevoureux & 

relevé, quand la Poire a eu un bon fond & une bonne 

expoſition, mais cruë dans une terre humide & compare 

elle ne vaut rarement grande choſe, puisqu’ alors elle eſt 

ordinairement petite & d’un goût fade. Au reſte elle rc- 

üsſit ausſi bien ſur ſa tige qu’en Espalier, mais de la der- 

nitre manière elle devient incomparablement meilleure.

L’arbre donne de fort & bon bois & eſt très-fertile.

AMBRETTE. Cette Poire eſt de moyenne grandeur, 

de forme presque ronde ; ſon oeil n’eſt point enfoncé, 

Ff 2 &
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& ſa queue eſt courte. Sa peau eſt ordinairement un peu 

épaiſſe & rude , ſa couleur eſt , comme Celles dès R ci 

nettes griſes, d’un brun roussâtre, mais dans une terre 

legèro & ſéche un peu plus pâle ou blanchâtre que dans 

un fond humide La chair èn eſt moëlleuſe, fondant ſur 

la langue, & d’un goût très-ſavoureux, ſucré & tant ſoit 

peu musqué, lorsque la Poire eſt bien mûrë; C’eſt alôrs 

ſans contredit une des meilleures fortes dé Poires dans ſa 

ſaiſon. Mais , pour parvenir à cette perfection, elle doit 

indispenſablement croître dans un fond bon , ſec et léger, 

car elle reſte inſipide croiſſant dans une terre humide & 

compaéle. Au reſte elle reüsſſt ausfi bien entée fur un ſati- 

vageon que ſûr un coignajfier, ainſi que ſur une haute 

tige ausfi bien que for une baſſe. L*Eſpalier lui con

vient très-bien.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile. Le bois 

en eſt un peu épineux ſemblable à celui de 1’ Epine 

d’Hiver.

LOUISE BONNE. C’eſt une aſſès grande Poire, de 

forme un peu oblongue & raboteuſe, reſſemblant beau

coup , quant à la forme, à la St. Germain, mais elle 

eſt ordinairement un peu plus ventruë. Son oeil eſt peu 

enfoncé, & ſa queuë eſt courte, épaiſſe & courbée. Sa 

peau eſt unie, ſa couleur verte, &, lorsque la Poire mû

rit & qu’elle dévient mangeâble, tirant tin peti ſur le 

blanc. La chair en eſt très-moëlleuſe, fondant ſur la lan* 

gue,
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gue, ſucculente, & d’un goût agréable , doux & ſavou

reux , quand la Poire eſt venuë dans un fond bon & ſec; 

dans une terre, humide & compacte elle dévient à la ve

rité plus grande, mais ſon goût en revenche eſt fade te 

inſipide. L’Espalier lui convient très-bien.

L’arbre donne de bon bois te eſt extraordinairement 

fertile.

BÉSY D’HERY. Cette Poire eſt de moyenne gran

deur ; ſa forme eſt presque d’une rondeur convexe ; ſun 

oeil n’eſt du tout point enfoncé non plus que la queue, 

qui eſt très-longue & mince. Sa peau eſt unie ; ſa cou

leur , lorsque la Poire eſt mûre, d’un blanc verdâtre, 

ou d’un verd tout pâle. Dans ce paTs-ci la chair en eſt 

frêle, un peu ſeche te d’un goût très-chétif C'eſt pour

quoi on n’employe cette Poire, pas même celles, qui 

croiſſent auxenvirons de Paris , que pour être étuvée, 

à quoi on la juge très-bonne.

L’arbre donne de bon bois te eſt fort fertile.

LOUWTJES-PEER. Cette Poire n’eſt pas fort gran

de , ſa forme eſt aſſés oblongue * pointuë vèrs la queuë, 

ſans être ventrue. Sa peau eſt un peu rude, de couleur 

griſe ou d’un brun pâle, comme la Poire de Roſeau; en 

mûriſſant elle dévient un peu jaunâtre. Cette Poire n’eſt 

pas bonne à être mangée cruë, mais c’eſt une des meil-

Gg leures
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lévres ſortés pour ſa cuiûnê; dévouant rodgU, quand die 
eſt étuvée tout côrtithé k KMtpet-J^enitS.

L'arbre dcfririë de bon bob, détient gttad & eſt extra
ordinairement fertile, ce qui lê fend d'autant plus digne 

d’être cultivé.

BERGAMOTTE SOULERS. C’eſt une Poire feſſes 

grande , de forme ronde & plate, mais pas tant aplatie 

que la Bergamotte d'Automne. Son oeil eſt un peu en

foncé , ainſi que ſe queuê, qui à proportion de la gran

deur du fruit, n’eſt pas fort longue. Sa peau eſt de cou

leur jaune tirant ſor le verd & marquée de mouches & 

taches fines de couleur brune. La chair en eſt moël- 

leuſe , fondant ſor la langue, ſucculente , & d’un goût 

ſucré et ſavoureux; lorsque la Poire eſt venuë dans une 

terre bonne et legère.

L’arbre donne de bon bois et eſt paſſeblement fertile.

ANGELIQUE Cette Poiré peut dévenir fort grande, 

lorsqu’elle croît dans un bon terrain, autrement elle ne 

dévient que médiocrement grande. Pour ce qui regarde 

ſa fornie, elle à le Ventre fond, finiſſent Vcfs la quelle, 

qui eſt très-longue -, tant ſoit pèü eti courte pointe. Son 

bëii eſt ttlfediôcrehiëht enfoncé. Lorsque m Poire eſt mû

re, ſe couleur eſt d'un verd jaunâtre, mouchetée de 

mouches fines et boittes , et ſouvent MUàſi üti peu nuan

cée d’un rousſàtte pâle du côté expoſé feu Soleil. Lfe 

chair
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chair eu eſt uû peu frêle, d’un goût ſucré & ſavoureux; 

quand ſa Poire eſt bien mûre ; ce qui ne lui arrive dans ce 

païs-ci jamais ou au moins très-rarement, quelque bon 

que ſoit P Eſcalier, où elle eſt placée. Par conſequent 

il n’eſt pas à propôs de la cultiver, à moins que ce ne 

ſoit dans un terrain avantageux & dans une bonne expo

ſition.

L’arbre dorme de beau bois & eſt ſort fertile.-

MARTIN SEC D’HIVER. Cette Poire eſt de moy

enne grandeur ; ſa forme n’eſt pas ſort oblongue, mais 

un peu ventruë, allant en diminuant vèrs la queue, qui 

n’eſt pas longue. Sa couleur eſt d’un côté d’un brun ver

dâtre ou grisâtre, & de l’autre nuancée de roux ; ayant 

beaucoup de raport avec le Rousſelct, ſoit pour la forme, 

ſoit pour la couleur, mais elle eſt ordinairement plus 

grande. La chair en eſt frêle, mais asſes moëlleuſe, 

d’un goût très-agréable, ſavoureux & tant ſoit peu par

fumé , lorsqu’elle a crû dans un bon terrain & dans une 

bonne expoſition , & qu’elle a été entée ſor un ſauva- 

geon, puisqu’ entée ſur le ceigHaſJitr elle dévient ſouvent 

fort pierreuſo

L’arbre donne de beau bois & eſt très-fertile.

SUKEREY (WINTER-) Cette Poire eſt de moyenne 

grandeur, de forme rondelette, finiſſant vèrs la queuë en 

courte pointe ; ſon oeil n’eſt point enfoncé. Sa peau 

eſtGg 2
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eſt un peu rude; ſe couleur, lorsque la Poire eſt mûre, 

d’un verd jaunâtre, & tachetée partout de groſſes mou

ches & taches brunes, de façon qu’elle paroit un peu 

griſe ou brune ; reſſemblant au prémier coup d’œil beau

coup à ? Angélique , avec cette difference, que la ’W'ln- 

ter-Sukerey eſt un peu plus petite, ſon oeil point enfoncé, 

& la queuë plus courte. La chair en eſt frôle, aſſes ſuc

culente , & d’un goût fucré paſſablement ſavoureux, lors

que la Poire a crû dans un bon terrain ſec; autrement 

elle eſt un peu dûre & inſipide.

L’arbre donne de bon bois & eſt très-ſertile, auſſi bien 

ſur la tige que miſe en Espalier.

TABLE
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TABLE VIII.
JlggESY DE CHAUMONTEL. C’eſt une Poire 

« fort grande, ſa forme eſt oblongue, quoique 

wJKw l’on en trouve ſur Je même arbre les unes plus 

courtes d’autres plus longues, au reſte un peu raboteuſe 

& du côté de l’oeil, qui eſt fort enfoncé, ordinairement 

un peu angulaire ou pleine de ſillons; ſa queue n’eſt pas 

longue ; ſa peau eſt rude, marquée de ſines mouches ou 

taches de couleur de canelle ſur un fond jaunâtre, & d’un 

des côtés quelquefois un peu nuâncée de couleur rouſſâ* 

tre ou pourpre, ayant beaucoup de reſſemblance, quant 

à la forme, avec le Bon Chrétien, mais étant plus pc- 

pite. La chair en eſt aſſes moëlleuſe, fondant ſur la lan

gue , &, lorsque la Poire eſt bien mûre, d’un goût agré

able & ſavoureux, de façon qu’on la tient après la Col

mar pour une des meilleures ſortes de Poires d'Hiver tar

dives , qui ſont connuës aujourd’ hui ; mais ſa bonté dé

pend beaucoup & du terrain & de l’expoſition ; elle réïis- 

ſit très-bien* étant miſe en Espalier.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

SAINT GERMAIN. Cette Poire eſt aſſes grande, de 

forme aſſes oblongue, ſans être ventrue, & ordinairement 

H h un
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un peu raboteuſe & tortue dans ſon crû. Sa queue eſt 

courte & ſon oeil peu enfoncé; au reſte ces Poires; quoi

que d’un même arbre , ne ſont pas toujours égales dans 

leur forme. La peau en eſt rude & degrosſière aparen

ce , mais point épaiſſa, là couleur eſt verte, dévenant 

jaunâtre en mûriſſant, & mouchetée de brun. La chair 

en eſt moclleuſe, fondant ſor la langue, pleine de ſuc , 

& d’un goût très-làvoureux & relevé, étant venuë*dans 

un bon terrain ſec et dans une bonne expoſition, puisque 

dans une terre humide & compacte le fruit en eſt ordi

nairement fade & inſipide. Pour en tirer de bon ſcuit, 

il la faut mettre en Espalier & dans une bonne expo

ſition (au Suid-EJl ou au Sud.)

L’arbre donne de bon bois & eſt fort ſertile.

La Si. Germain jaune ne diffère en rien de la pré

cedente , hormis que ſe couleur eſt un peu plus jaunâ

tre; difference ſens doute cauſee par la grcfe.

POIRE la FORCE, en Hollandais FOPPEN-PEER. 

Cette Poire eſt paſſablement grande, groſſe & un peu 

oblongue, finiſſant en pointe du côté de la queuë, qui 

eſt aſſes longue. Lorsque la Poire eſt .mûre, ſe couleur 

eſt jaune, d’un côté ſouvent un peu vermeille & de fort 

belle aparence. Cette Poire n’eſt pas bonne à être man

gée crue, mais c’eſt une des meilleures ſortes- pour étu- 

ver ; étant de couleur rouge, lorsqu’on la prépare de 

cette façon. C’eſt pourquoi elle mérite d’être cultivée.

L’arbre
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L’arbre donne de bob bois St eſt trcs-ſertiſe, ce qui 

ſait qu’il ne dévient ordinairement pas fort grand.

La Paire la Force rouge ne diffère de l’autre qu’en ce 

qu’elle eſt nuancée d’avantage & d’un plus beau vermil

lon, différence qui n’a d’autre cauſe que la nature diverſe 

des branches, ſur les quelles on les a entées, ainſi que 

l’expoſition.

KAMPER-VENUS. Cette Poire reſſemble presqu’ en

tièrement à la précedente, mais ſa forme eſt plus courte 

& ſa couleur n’eſt ordinairement pas d’un ſi beau jaune 

ni d’un ſi beau vermillon. Elle n’eſt pas non plus bonne 

à être mangée cruë , mais excellente pour étuver, étant 

de couleur rouge , lorsqu’elle eſt préparée de cette ſaçon.

L’arbre donne de bon bois, eſt fort ſertile St peut dé

venir grand.

BERGAMOTTE D’HIVER. Cette Poire dévient fort 

grande, reſſemblant beaucoup, ſuit pour la couleur, à la 

Bergomotte d'Eté ou d'Automne, mais ſa queuë eſt plus 

longue, St cette Poire eſt ordinairement plus grande, St 

pas entiérement ſi aplatie. La chair en eſt moëlſeuſe, ſuc

culente St fondant ſur la langue, mais non pas auſſi ſa 

voureuſe que l’eſt celle de la Bergamotte d'Automne ou 

de la Crajſane.

L’arbre donne de bon bois & eſt aſſes ſertile.

Hh 2 ROUS-
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ROUSSELET D’HIVER. Cette Poire eſt de moyen

ne grandeur, tant ſoit peu oblongue, reſſemblant beau

coup , ſoit pour la ſonne, ſoit pour la grandeur, au 

Martin ſec, de façon que bien des perſonnes croyent , 

que c’eſt une même ſorte, mais elle en diffère en bien 

des parties, comme dans la queue, que le Roujſelét a plus 

longue, dans la couleur, ainſi que dans le goût. La peau 

en unie, ſa couleur, lorsque la Poire eſt mûre, d’un 

jaune verdâtre & quelquefois un peu vermeille, mais ja

mais auſſi rouſſâtre ou rouge brune que l’eſt celle du 

Martin ſec. La chair en eſt un peu pierreuſe, pourtant 

aſſes moclleuſo, pleine de jûs, & d’un goût très ſocré et 

ſavoureux quand la Poire eſt venuë dans un bon fond 

autrement elle a le goût fade & ſauvage.

L’arbre donne de bon bois & eſt fort fertile.

COLMAR. C’eſt une aſſes grande Poire, de forme 

un peu oblongue, ſans être ventruë , un peu aplatie aux 

environs de l’œil, qui eſt grand & un peu enfoncé , 

allant en diminuant vèrs la queue, qui eſt courte & min

ce , au reſte inégale ou raboteuſo & tortue. Sa forme 

varie cependant beaucoup, puisque quelques. Poires, quoi

que d’un même arbre, ſont plus courtes & aplaties, et 

d’autres un peu plus oblongues. Sa peau eſt unie et min

ce ; lorsque la Poire eſt mûre, ſa couleur eſt d’un jaune 

verdâtre et marquée de mouches fines. La chair en eſt 

moëlleuſo, fondant ſor la langue, ſocculente, et d’un 

goût
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goût extraordinairement ſavoureux et agréable, quand elle 

eſt venuë dans un bon fond, ainſi que cette Poire peut 

paſſés avec raiſon pour une des meilleures Poires d’Hiver. 

De plus ces Poires ont cette bonne qualité , qu’elles ne 

mûriſſent* pas toutes à la fois, mais l’une après l’autre, 

de façon qu’on en peut manger pendant l’espace de deux à 

trois mois, ſçavoir du mois de Decembre jusqu’au Mars ; 

ausſi, une fois mûre, elle ne ſe corrompt pas ſi vite, 

mais reſte longtems dans cet étàt, ſans pourrir & ſans 

perdre ſon goût. Mais pour aquerir cette bonne qualité, 

elle doit être cultivée dans un bon terrain & être miſe 

en Espalier dans une bonne expoſition, autrement elle 

dévient dans notre paTs ſouvent fade & inſipide, tout 

comme pluſieurs autres ſortes étrangères & fines.

L’arbre donne de bon bois & eſt paſſablement fertile, 

lorsqu’il a un peu d’âge.

GRAND MONARQUE, en Hollandais GROOTE 

MOGOL. Cette Poire peut dévenir très-grande & peut- 

être la plus grande de toutes les autres ſortes , mais quel

quefois elle reſte plus petite. Sa forme eſt ronde, gros- 

ſe, ſouvent ausſi un peu inégale ou raboteuſe, finiſſant 

vèrs la queuë en courte pointe. Sa peau eſt unie, épaiſſe 

& de grosſière aparence. Lorsque la Poire eſt mûre, 

ſa couleur eſt d’un verd pâle , quelquefois ausſi, mais 

rarement, un peu vermeille. La chair en eſt grosſière 

& pierreuſe. Cette Poire n’eſt pas bonne non plus à

li être
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être mangée cruë, mais étuvée & rôtie elle eſt excellente 

& une des meilleures, d’autant plus qu’elle eſt grande, 

par conſequent qu’il n’en faut que très peu pour rem

plir la marmite.

L’arbre donne de bon, fort & gros bois & eſt très* 

fertile, par conſequent digne d’Etre cultivé, d’autant plus 

que ſen fruit eſt grand & de belle aparence , & qu’il 

n’en faut que très-peu pour remplir un plût ou un pa

nier.

Nota: Il ne faut point confondre cette Poire avec la 

Gratiole P Hiver, comme le font bien des gens; ces deux 

ſortes étant très-differentes dans leur forme, puisque la 

Gratiole P Hiver eſt plus oblongue, plus raboteuſe & que 

ſa pointe n’eſt point ausſi courte, resſemblant au reſte 

beaucoup au Bon Chrétien P Hiver. C’eſt [(encore une 

bonne Poire pour étuver.

RE-



REMARQUE.

AXJkPrcs avoir achevé la Deſcription des POMMES & 

des POIRES, nous allons donner les deux Tables Sino- 

nimes * néceſſaires, non ſculcment pour pouvoir trouver 

chaque ſorte à là place ſous ſon nom ordinaire, mais en

core ſous la dénomination qu’elle a dans d’autres Païs; 

ce qui ne ſçauroit être que d’une grande utilité , de ſça

voir tous leurs noms Sinonimes* autant qu’ils nous ſont 

connus.

Nous avons marqué dans les Planches auprès de cha

que ſorte P Epoque de là maturité ; entendant par là 

le tems que le fruit dévient mangeàblc , ſoit cueilli de 

l’arbre, comme les fruits Eté, ayant repoſe quelque 

tems après avoir été cueilli, comme les fruits d'Automne 

& d'Hiver.

li 2 TABLE
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TABLE SINONIME
DES

POMMES.
DONT ON VIENT DE FAIRE LA

DESCRIPTION.

A
 A. Pag.

Agt y voyés Kroon-appcL 
Aagt (R^S^fe)y voyés Kroon-appcL 
Aagtje (Enkhuiſer) , voyés Enknuifer

Appel 
Angeher-appel - • • 61
Anys-appel, voyes Fcnouillèt.
Apis, Pomme d'Apis. 68
Apis rouge. 68
Aiürea libcrtas. - 55

a
Bardin, voyés Courtpendû.
Bajlaard-kroon t voyés Kruis-appel van 

Gclder.
Bellefleur. Bcllefleur longue. Belle- 

fleur double. - - 46
Bellefleur (Reinette) , voyés Pomme 

Madame.
Bellefleur ronde, voyés Pomme Madame 
Bellefleur douce, voyés Pafle Pomme. 
Binder-zoet, voyés Zoete Holaart. 
Blanche douce, voyés Silverling. 
Blanche de Leipfic, voyés Borftoftf. 
Bloem-zoetc (Zomer of Hcrfll). HoL 

landfu zoete. Goedc zoete. Kan- 
dy-zoctc. - - - 16

Bloem-zoete (Winrer). Wintcr goe
dc zoete. - - - 39

Bloem-zoete (Witte)i - - 23
Bloem-zuur. Rabauw blanche - 29 
Borftorff (Pomme de) hâtive. Pom

me de Borftorff à longue queue. 56
Bramboos-appel, voyés Gulderling.
Brand-appel. 30
Brand-appel (Zoete). Brand-zoete. 31
Bruindeling. Bruinderr. Zwartgac. 47

C. Pag.

Calville blanche d’Eté. - 13
Calville blanche d’Hiver. Calville

Manche à eûtes. - - 66
Calville rouge d’Eté. • - 12
Calville roüge d’Automne. Herſft-

Pruſem. Gclders Preſent. • 24
Calville rouge (T 1 livcr. Sanguinole.

Calville Sanguinole. Calville mus
quée. Calville rouge en dedans & 
en dehors. 62

Calville d'Automne rayée. Frâmboos- 
appel - - - - 16

Caradve (Pomme de) voyés Drap d’or.
Caroline Angluife. Karlyn-appeL Pré

ſent Royal d’Eté - - 15
Citron <T Eté ou hàtif. Taſd-appel 14
Citron d* I liver. Limoen-appeL - 51 
Couleur de chair, Voyés Kroon-appel 
Courtpendû gris. Reinettc-Courtpen- 

du. Bardin. Pomme de Barain.
Reinette de Goslinga. - 60

Courtpendû rouge. Courtpendû Ro- 
ſaar. Rcinettc-Courtpcndû rouge. 6c

Courtpendû blanc. 61
Courtpendû doux. - * 46
Cuifinôc d'Eté. 14

D.

Danzigcr Kant-appel. Kant-appel
Roode Kant*appcL - - 25

Doeke Martens. - - 19
Dolpbyn, voyés Pafle-Pomme.
Dolphyn (Zoete), voyés Pafle-Pomme.
Dolphyn triomphant, voyés Pafle-Pommc.
Dragonder-appel, voyés Pomme de Vin.

K k Dtap
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DrapJor. Reinette Drap d'or. Pom- Gtukliagt-Ptffag, voyés Pépin d’or.

ne de ûçaâère. . : S» Jb*™
DMeUt /Gdnwe Zoete. .• Gn»w£Hol>àe.
DMelie gfdHtortt, VbydrMfinettr fïJol-xoeA . ^)^eÆ3ete.; - 40
DMeldegrame Renet, voyés Grauae Peer-zoete, voyés Peer-zoete.
DubbM roode Parafas, voyés Paradis. Gram* Renett, voyés Reinette.
Dùf-appel, voyés Pigeon. Griet (Enkdde). Zwolſe Griet.

E.

EnçeMt jfagti voyésKroon-afc|pL • 
Kmingr

Engdſcb Parady* voyés Vrouwtjes- 
appeL

Engelft Pfpfing, voyés Parmain & 
Pépin.

Engtlft Gwd^ptpping y voyés Féfrintfor
Enkhuidr Appel Enkhuiſcr Aagtjc.

Enkhuiſcr Maagt. Tryn-wcuwucr. 71
Enkhuiſcr Appel (Zoctu). - - 72
Ervding (Zomcr of ikrfil). Mon- 

dert mt?k. 21
Ervding ſWinrer). - - 69
Ervding (Zoccc). - - 34
Eyer-appd. Pomme <T Oeuf. Wey- 

borgcr. ... 30

F.

FcnouiHèt. Pomme cſAms. George 
de Pigeon. - - - 52

FenouiUtt doux. - 53
Framboos-oppel, voyés Calville (T Au

tomne rayée,
Fraraboos-appei (f^ioter), voyés Gul

derling.
Franſe GaKagt voyés Golderiing.
Frmfi NM, voyés Princefle noble.
Franſe Rnbnm, voyés Reinette, 
Franfe Reinett, voyés Reinette 
Fyne Kroon , voyés Kroon-appeL 
bym GuBing, voyés Gokferimg,

G.

Ceele GuISng, voyés Gulderling, 
Geele Renett, voyés Rcincoa. 
Gelders Kruis, voyés Kruis-appel van

Gelder.
Gelders Préféra, voyés Calville.
Goede Zoete, voyés Bloem-zocte.
Gorge de Pigeon, voyés Fenouiliêt. 
Gosüngaffe Knàdiïng, voyés Kruid-ap-

Gosangaffe Renett, voyés Courtpcndû. 
Guud-appcl, voyés Pépin d’or. 
Goud-Pepping, voyés Pépin d’or.

Griet (Dubbdde). - . -
G A (Ritmſe). .
G/m Ansrr, vosrfs Reinette. %
Gijteij^ing, v&és Pepfc d’or.
GsAerïng^GeelcJL >yhe Gulling^ „

Enkekk Gulling. Goud-appeL 40
Goklertiig (Gnmwe)j Fynq jppuwe

Gdlling. ErikeWc gramve Gulling, 40
Gukfcrling (Qubbekle grauwe). - 41
Gulderling ( Dùbbelde zoete). - 39
Gulderling fDubbddcï - - 70
Gulderling fF’ranſcbc). - 26
Golderling (Roodc). - 24
Gulderling (SpaanU). Winter-Fraut- 

boos-appel. Bramboos-appel. - 69 
Gu^erSngfZeeiiuſcbe), voyés Vrouw- 

cies-appeL
Gulderling (Zoete). - - 39

H-

Hecr-appel Groote llcer-appel 
Groote Princen • appel Piment 
Royal d'Hiver. W inter Prêtent. 31

Herfjt'Prtſera, voyés Calville rouge, 
Holaarti voyés Zoete Holaan.
HdRandſe Aagt, voyés Kroon-appeL
HoUandfe Pepfiifg9 voyés Pomme Ma

dame.
HdOandfe Zoete., .voyés Bloem-zocte, 
Hol-Zûeter voyés Grauwe Zoete. 
bionderîiiurk, voyés Erveling.

L

faote-appel(St.), voyés Kfuid-appel.
Jans-appel (St.), voyés Paradis.
Joopea Roode Joopen, Roode 

zuure Joopea * • 13
Joopen (Roode zoete). Roode zoete 

Peppi^g. ... 33
Joopen (Witte zoete). Zoete Nee- 

vea Water-zoete. 37
J^fftrs-afpel, voyés Kniid-appeL 
J^ffers Krtiidhg, voyés KnuckppeL

K.

Kaasjer-appd, voyés Kantjes.
Kandy-zoete, voyés Blœm-zoete.

Kamieel-
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voyéaZaereliqhart. 

voyés Itanriger KanMp* 
pel 

fynt-Ribteh voyés Rihbem 
Kantjes-appel Ziepd-appel Kaa> 

jewWd* 43
J^ntjes-appel (Zoete). - 43
J&rtyn,appel ,> voyés Caroline Angioife. 
Keizers Zute, voyés Peer-zoete.

voyés Partwûn- 
Kraooe Kniin. Pomme durant. Dub- 

bekie geele Renetr. - • 57

Kroons-appd. Fyne Kroon. Aagt» 
^ppel En^eUche of Hollandſcne 
AagL Lelncerbeetje. 41

Kroon-appd (Rodel Roode Krooa 
Roode Aagt. Tulp-kroon. - 4a 

Kroon-appd (Zomer) Zomer-Aagt.
Cuifin0c.tr Été. Cuifinôctulpé. Qui- 
finôc. Couleur de chair. Tarw- 
appel. 14

Kroon-appd (Zoete). Zoete Aagt. 44 
Krwn-appel (Üaftaart) , voyés Kruis- 

appel.
Knud-appd (Enkelde). Vroege Kruid- 

appel of Kruidling. - - 13
Krulcbappd (Dubbeldc). Gotlingàfle 

Kniidhng. - - 14
Kruid-appcl (Witte). St Jacobs Ap

pel Lange witte Appel - 11
Kruid-appel (Louwcris). Snecuw- 

appel - - - il
Kruid-appel (Juffers). Juffers Kruid

ling. juffers Appel - - 25
Kruis-appel Kruis-appel van Gelder.

Gclders Kruis. Baftaart-kroon.
Baſtaarr - Aagt. - - 27

Kmis-appel (Roode). Roode Gel- 
ders Kruis. Roode Baftaart-kroon.
of Aagt 28

L.

Lange nitte Appel, voyés Kruid-appel 
Lowweris Kruii^pel9 voyés Kruid- 

appel.
Lekker^jtt voyés Kroon-appel 
Lunoai-appel, voyés Citron.
Lille Pepping, voyés Pépin d’or.

M.

Merveite*Parvunn9 voyes Parmain.

N.

Naanljes^pel, voyés Paradis.
Neel Guia 5g

Nditffij voyés Prinœflè noble. 
NomparàOe, voyés Reinette.
Àbtr» Dame, voyés Vrouwtjes-appeL

O.

Orange (Pomme cT). Engcl&Oranje- 
appel - - - .47

P.

Pâques (Pomme de). Paafch-appel 64
Paradis (Pomme de) blanche d’Eté.

Pomme de Paradis hâtive. Sc
Jans-appcL Naanties-appcl - ad

Paradis ( Pomme de ) rouçe d* Etc.
Roode St. Jans- of Naamjes-appcL 26

Paradis (Pomme de) rouge ſimple 
d* Hiver. ... 67

Paradis (Pomme de) rouge double 
<T Hiver. ... 67

Paradis (Pomme de) Angkàſe voyés 
Vrouwtjes-appel.

Parmain d’Eté. Zomer- oſ Hcrfll- 
Parmain. Pcpin-Pannain d* Eté
Zomer- of 1 IcrfR-lùnnain-Pcpping. 17

Parmain d* Hiver. Pépin-Parmain 
«T Hiver. Pcpin-Parmain d'Angle
terre. Grauwe of blanke Pepping 
vanderLaan. Pcremenes. Zecuw- 
ſche Pepping. - - 64

Parmain Royal. Parmain Royal de 
de longue durée. Engelſdie Ko- 
ningi oſ Kings-Pepping. Mer
veille-Parmain. Parmain double. 71

PaffaPanme, voyés Pigeon.
Pafie-Pommc douce Dolphyn. Dol- 

ëwn triomphant. Zocte Bcllcfleur.
octc Pigeon. - • - 18

Pcer-zoete (Grauwe). Pomme-Poire.
Keizers-zoetc. Zoete van Dekker. 17

Peer-zoete (Blanke). - 18
Pépin blanc. 35
Pépin gris. - - - 38
Pépin d’or. Goudelings Pepping.

Gulden Pepping. EngeKche Goud- 
Pepping. Lide Pepping. Pomme

d’or. .--- $4
Pépin rouge. • - - - 35
Pépin rouge & doux, voyés Joopen.
Pépin tſ Angleterret voyes Parmain.
Pépin Parmain ' voyés Parmain.
Pepping (Emlſcbe)^ voyés Parmain

& Pépin aor.
Pcpprw (thHandſe)9 voyés Pomme 

Madame.
Pepping van der Laan9 voyes Parmain.
Peremenes9 voyés Parmain.

Kk 2 Pigeon
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Pigeon. Duif-appel. Paffe-Pomme. 62 
Pigeon bigarré. Paffe-Pomme pana

chée. Pomme de Jéruſalem^ - 62 
Pigeon doux, voyés Paffe-pomme douce. 
Pipbng of Piffmg, voyés Pepping. 
Pomme t Apis, voyés Apis. 
Pomme / Oeuf, voyés Eyer-appel 
Pomme far, voyés Pépin d’or.
Pomme douce. - - -27
Pomme de Jéruſalem, voyés Pigeon. 
Pomme durant, voyés Krâppe-kruin. 
Pomme-Madame. Wyker Pepping.

Hoüandſe Pepping. Ronde Befle- 
fkur. Reinette BeDefkur. - 65

Pomme de Palestine. - - 12
Pomme Plate Blanche. - 29
Pomme-Poire, voyés Peer-aoete.
Pomme-Poire Blanche. - - 18
Pomme rayée. Striepeling. - 18
Pommc-Role. Pomme-Role de Fran

ce. - - • 15
Preſent Royal /Eté, voyés Caroline

Angloiſe.
Préſent Royal /Hher, voyés Hecr- 

Appel
Préſent (Gelders), voyés Calville rouge. 
Préſent (Zomer), voyés Caroline An- 

gloiſe.
Preſent (Herſft), voyes CahnUe rouge. 
Préſent (Winter), voyés Heer-appel 
Princeſſe. - - - - 22
Princeſſe douce. - - - 22
Princeſſe Noble. Franſche Noble.

Pomme Nobleſſe. - -37

Q- 

Qvifindt, voyes CuiGnûc.

R.

Rabauw. Rabauw griſe. - 38
Rabaun blanche, voyés Bloem-aiur.
Reinette (TAitzema. - 51
Reinette bâtarde, voyés Borftort 
Reinette Belle fleur, noyée Pomme Ma

dame.
Reinette blanche. Reinette triom- 

phanthe. Witte Franſe Renett. 
Witte Renett met Stippen. - 48

Reinette dorée. Goud-Renctt. Rei
nette Tulipe. Tulp-Renett. - 57

Remette Drap for, voyés Drap d’or. 
Reinette franſche. - • 53
Remette de Gorlmga, voyés CourtpendÛ. 
Reinette griſe. Grauwe Franſe Re

nett. 50
Reinette griſe de douce. - - 70

Reinette grîfe mosquée. Zoete graü* 
we Renett. Zoete Franfe Renett. 70

Reinette jaune. Gede Franſe Renett. 50 
Remette jaune double, voyés Krappe* 

kniya
Reinette jaune douce. Zoete Goud*

Renett. 70
Reinette de Montbmn. 58
Reinette Nompareille. Pomme Nom- 

pareille. si
Reinette verte. Groene Franfc Re

nett. - - - 49
Reinette de Zorgvliet. - 54
Ribbert of Ribling. Zuure Ribbert.

Zuure Kant-Ribbcrt. Witte Rib- 
bcn of Ribling. - - 63

Ribbert oſ Ribling (Zoete). Zoete 
Kant-Ribbert. - 28

Roode Guûing, voyés Gulderling. 
Roode Kroon, voyés Kroon-appel.
Roode Kruis, voyés Kruis-appel 
Roode Griot, voyés Griet.

S.

Sangdnole, voyés Calville.
Syden Flemdtje. Chemiſette blanche. 2t
Silverling (Zoete Geele). - - 16
Silvcrling (Witte Zoete.) Witte

zoete of blanke zoete. - 19
Sneeuw-appel, voyés Kruid-appel 
Striepeling (Zomer), voyés Pomme 

rayée.
Striepebng (Herſft) , voyés Pomme 

rayée.
StriepeBng (Wmter) , voyés Pomme 

rayée.
Striepekng (Zoete), voyés Pomme rayée 
Suikcr-appel Bleyer Bellefleur. - 22 
Swaan-appel - - 23
Swaan-appel (Zoete). - - 23

T.

Taeſel-appel, voyés Citron.
Tarn-appel, voyés Kroon-appel 
Tryn bTeeuwfter, zieEnlchuiſer Appel 
Tulp-kroon, voyés Kroon-appel

V.

Veentjes Appel Veen-ap pel - $9 
Veentjes Appel (Zoete). Veen-zoete. 59 
Vin (Pomme de) blanche. Grooce

Wyn-appel - 45
Vm (Pomme de) rouge. Dragonder- 

appel 45
yiaamſe Zoete, voyés grauwe Zoete.

Vrouw-
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Vrouwtjes Appel Pomme Notre 
Dame. Zecuwfche Gulling of Gol- 
durling. Engelſche Paredys-Appet aê

W.
iKater-zoete, voyés Joopen.
Wildtjes-appei. - - 49
Wyborger, voyés Eyer-appeL
Wyker Pepping , voyés Pomme Ma

dame.
Wyn-appel (Grwte), voyés Pomme de 

Vin.
Wittjng, voyés Witte platte.
^ittc Leipziger, voyés Borftorf.
Witte platte. Witting, Wicling. 29
Witte Ribbert, voyés Ribbert.
Witte Zoete, voyes Silv'erling.

Z.

Ztcuraſche Griet, voyés Griet
Zcruwfche Gulling, voyés Vrouwtjes- 

appel.
Zeeu^Jch'c Pepping, voyés Parmain.

Zeeu’&ſcbe Zoete , voyés Zoete Bob- 
bcrt.

Z-iepel-appel, voyés Kantjes-appel.
Z&te voyés Kroon-appcl
Zoete Bellefiear, voyés Pafle-Pomme 

douce.
Zoete Bobbert Zeeuwfche Zoete. 37 
Zoete van Dekker, Voyés Pecr-zoctc.
Zoete Dolpbyn, voyes Pafle-pomme
Zoete Holaart. Holaan. Binder- 

Zoete. Kanneel-zoete. - 20
Zoete Neeven, voyés Joopen.
Zoete Pigeai, voyés Pafle-pomme 

douce.
Zon-appcl (ZoeteY - - 36
Zon-appel (Zuüre). ... 36
Zomer-/hgt, voyes Kroon-appel.
Zomer-Ca^Uc, voyes Calville. 
Zumer-Gulling, voyés Gulderling. 
Zumer-Kroon , voyes Kroon-appeL 
Z/mer-Parmain, voyés Parmain. 
Ztnner-Preſent, voyes Caroline An- 

gloiſe.
Z'xart-gat, voyés Bruindchng. 
Zwolſe Gjiet, voyes Griet.

L1 TABLE
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TABLE SINONIME
DES

POIRES.
DONT ON VIENT DE FAIRE LA 

DESCRIPTION.

A
 A Pag.

Brabam Katelyne Peer, voyés Ci
tron de Sirêne.

Amiral. .... 104
Admirct roux, voyés Oignonnèc
Amblcufe, voyes Beurré.
Amboijc, voyes Beurré.
Ainbre (Poire <ſ), voyés Muscat Ro

bert.
timbre gris, voyés Ambrettc.
Ambrettc d’Hiver. Ambrettc griſé.

Ambre gris. Belle Gabriclle. Trom
pe-Valet - - • - lf$

Ananas (Poire d’) • - 78
Angélique. Angélique de Bordeaux.

Sl Martial. - * • IlS
Angleterre (Poire J). U Angleterre.

Beurre d'Angleterre. Booter-Pcer.
Gifâmbert. EngeMche Gifâmbert 
Zoon-Pcer. - 10g

Angoiſſe, voyés Bon CMtieil
Anjou, voyés Beurré
Apoticaire (Poire /), voyés Bon chré

tien.
Artilloire (Poire de V), voyes Sr. Ger

main.
Août (Poire (F), voyés Poire cTÜeuſ.
Avérât, voyes Robinc.

B.

Beau préſent, voyés Epargne.
Belle fertile, voyés Muscat Robert.
Belle fertile, voyes Mooije Neeltje.
Belle Gabriclle, voyés Ambrettc.
Belüsjime, voyés Vermillon.
Bonite > voyés Guzecgende Peer.

Pag.

Bergamotte d*Eré. Zomcr oſ vroege 
Bergamot Dubbcldc of groote 
Bergamot.

Bergamotte cTAutomne. Herfft- oſ 
laatc Bergamot. Hollandfe Berça- 
moL Soppige Grocntje. Maatjes 
Peer. 1 levre Peer. - - 8 î

Bergamotte Crafane. Craûne. Beurré 
plàt. - - - 83

Bergamotte dorée. Bergamotte mus
quée. - - - 100

Bergamotte <T Hiver. Bergamotte de 
Pftques. La Grülièrc. 123

BerganvMefMcbêe, voyés Bergamotte 
Suiflè.

Bergamotte Soulehi 118
Qfrgainotte$difl*e ronde. Bergamotte 

panachée « mftbréc. Bonte Ber- 
gamcft. 86

Beiœiinotte Aniflè longue. Verte Ion- 
Me partage Verte longue Suiſſe. 
Poire brodée. Bonte oſ geftrecpte 
lange Bergamot - - 92

Bergamote tardive, voyés Colmar.
Berny (De), voyés Parfum.
Bejlevaars-Peer, voyés Gratiole d’Hi

ver.
Befy de Cbajſery, voyés Chaflery.
Befy de ChaumonteL Poire de Chau- 

montel. Beurc cT Hiver. Winter- 
Booter-Peer. - - - 121

BcfyiſHery. Beſiderie. Carwey-peer. 117 
Befy de Landry, voyés Chaflery.
Beurre blanc. Beurré blanc hâtif. Poi

re Monſieur. Poire Signore. Poire
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de neige. Poire à courte quen& 
poire St. Michel Michel doyenoéi 
Gros doyenné. La benne EutL 
Citron de Septembre; Grouse of 
blanke Doyenné. HerffVCicroeib 
Peer. Herfll-Goiid-Peer, Franſche 
Canneel, m Flandre. Valenoa. 86 

Beurré gril ou verd. Grauwe of groe-
ne Booter-peer. Poire de Vendô
me. • 114

Beurré rouge. Beurré roux. Beurré 
d'or. Beurré d'Anjou. Beurré d* 
Amboiſe. Beurré (TAmbleuſe. Poi
re cTAmboiſe. Ifambert. Hâmbert 
le boa Giïàmbert. Roodc of 
roflc Booterpeer. - - 114

Beurré fAngleterre, voyés Poire d’An
gleterre.

Beurré d Août, voyés Poire de Bruxelles. 
Beurré /Août ronde, voyés Fondante. 
Beurré (Engdſcbc), voyes Poire d’An

gleterre.
Beurré bâtif, voyés Fondante.
Beurré i Hiver, voyés Befy de Chau- 

montel.
Beurré (Zonter), voyés Poire de Bruxel

les.
Blante Beurré, voyés Beurré blanc. 
Blanauet, voyes Sukcrey-peer. 
Bloe^Peer, voyés Poire oe Grenade. 
Bon Chrétien d’Eté. Saffran d’Eté.

Poire d* Saffran d* Eté. Gratiole 
d’Eté. Gradoli di Roma. Bra- 
bantfthc Gratiole. Suyker-Candy- 
Pecr. Kanjuwcl. Knnd-Kanjuwd. 
Marfepein-peer. Malvaficr-peer. 
Schagur-maagt. Poire d*Apoticaire.
Canclle. Kanned-peer. - 99

Bon Chrétien d'Autonunc. Bon Chré
tien d'Eſpagne. Saffran d’Automne. 
Gratiole «Automne. De Janvry. 
Préſident d’Eſpagne. Van Dyjcs 
Peer. - - - 82

Bon Chrétien <T Hiver. Poire d* An
goiſſe. Anguiflê Peer. - 88

Bwter-pcert voyés Beurré gris & Bdÿ
de ChaumomcL

Bourdon. Bourdon musqué. Gros 
Muscàt rond. - - - 104

Brabantfe Gratiole, voyés Bon Chrétien.
Brederoo, voyés Sukerey.
Brodée voyés Bergamotte Suiſſe.
Bruxelles- (Poire de). Poire Madame, 

Madame de France. Suprême. 
Beurré <T Août. Poire de figue. 
Momlle-bouche d'Eté. Poire de 
Windſor. 70

C.

Callabas musqué. Calbas-Peer. Poire 
de Venus. - - - 94

Cahner-peer, voyés Kalmer.
CaneHe, voyés Bon Chrêdea 

(Franſe), voyés Fondante.
Carvxy-peer, voyés Beſy d* I lery. 
Caflblctte. Muscât verd, en Poitou.

Tàte<Riband en Anjou. Poire de 
SiOerie. Verdafſe. • - 104

Carie ſoif, voyés Fondante.
Chaflery. L'Echaflêry. Beſy de Chas- 

ſery. Beſy de Landry. BeTycTHery* 
Landry. Verte longue d* Hiver.
Jagd-peer. • - - 115

Cbaumtmtel, voyés Beſy de Chaumontel 
Cher à Dames. Cher à Dame ronde.

Cher à fille. Poire de Prince. Rous- 
ſekt d’Anjou. Dubbelde Musca- 
deïlc. Madera-peer. Milan rond. 105 

Citron de Carmes, voyés Ste. Made
leine.

Citron de Septembre ou d'Automne, voyés 
Beurré blanc.

Citron de Sirêne. Citroen-Couleûrs- 
Peer. Vroege Haagenaar. Vroege 
Wyn-peer. Vroege Katelyne.
Abraham Katelyne. - - 103

Colmar. Kolmer-peer. Roskammcr- 
pcer. Bergamotte tardive. Poire 
Manne, incomparable. - 124

Cobner-peer, voyés Kalmer.
Commandeurs-feer, voyés Kalmer.
Carie ſàf, voyés Fondante. 
profane, voyés Bergamotte Crasânc. 
Guiſe - Madame. Poire de Rivas.

Poire de Fuſée. - - 103
Cypre (De), voyes Oignannàt.

D- .

Dasaiffr-fetr, voyés Kalmer. 
Diamant-peer. 92
Doyenné, voyés Beurré blaiK.
Duc de le Force, voyés Foppen-peer. 
Dyk-peer (/ an) » voyés Bon chrétien.

E.

* Ecarlate, voyes Orange musqué. 
Endegecjlcr, voyés Grand Monarqjee. 
Enge^e Beurre, voyés Poire d’Angle* 

terre.
Engdlè Koningin. - - gg
Ecbafjcry ſL'ù9 voyés Chaflery.
Epargne (Lj. St. Sandon. Beau 

préſent. 10s
LI 3 Epine
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Epine cT Hiver. - - m
fcyer-peer, voyés Poire cTOeuf.

F.

Faſen Peer, voyés Foppen-peer.
Fs|ur (Mrr dr), voyés Poire de BruxeL 

Fin Or f Eté, voyés Fondante.
Fleur de Guigne , voyés Poire £ms 

peau.
Fkrus Hey-Peer, voyés Monarque.
Fondante; Fondante de Brefie. Beurré 

FâtiE Beurré d'Août ronde. Coule 
ſoif. Inconnue de Cheneau. Franc 
Royal d'Eté. Fin or d’Eté. Gros 
MicétcT Eté. France Canneel-peer. 93

Foppen-peer. Faſen-peer. Duc de h 
Force. Poire la Force. - 122

Franc Royal fEté, voyes Fondante. 
Franſe Caneel, voyés Beurre blanc. 
Franſe Caneel, voyés Fondante. 
tranſe Kcyzerin, voyés Ste. Madalaine. 
Franſe Madame, voyés Poire de 

Bruxelles.
Fri dit', voyés Caflblette.
Frontignac (Poire de). * 106
Fufëe, voyés Cuifle Madame^

Ôi

Germain (St.). Inconnuë de la Fart 
Poire de l’Atilloire. - - 121

Germain (Gcelc St.). Kent-pcer. iai 
Gezcegende Peer. Poire bénite. Belle 

Fende. Petite Fertile. Jargonndle 
(T Automne. Alonc-Dieu. - 97

GezeegendePeer (Franſe), voyés Mus
cat Robert.

Giſambert, voyés Beurré.
Giſambert, voyés Poire d’Angleterre.
Goud-peer, Pdire d’Or d'Eté. - 79 
Goud-peer (Herfft) , voyés Beurré blanc.
GracioB, voyés Bon Chrétien.
Grande Bretagne. 83
Grand Monarque. Groote Mogol 

Groote Tamerian. Poire de Livre.
Pond-peer. Gratiole ronde. Ende- 
geefter-peer. Flores Hey peer.
Ysbout-peer. - - - 125

Grand Muscât, voyés Muscât Robert 
Gratiole, voyés Bon Chrétien.
Grmiole ronde , voyés Grand Monarque.
Gratiole longue, voyés Gratiole <THiver.
Gratiole a Hiver. Gratiole longue.

Bestevaars-peer. Thomas-peer. iad 
Gratioſe, voyés Gratiole.
Graume Sukerey, voyés Sukerey,

Grenade (Poire de). Sanguinole. 
Bloed-peer. * - 107

Grillère, voyés Bergamotte d’Hiver.
Gros Eianguet, voyS Sukerey:
Gros Micét dEtê, voyés Fondante;
Gras Musc, voyés Orange.
Gros Muscât, voyés Robine.
Gros Muscât rond, voyés Bourdon.
Groote Mogol, ou Groote Tamerian, 

voyés Grand Monarque.

H.

Halîemine. Haüemine bonne. Ôih 
geënte Peer. - - 84

Heere Peer, voyés Bergamotte.
Hoe langer hoc lie ver. Schoone

Vrouw. Hoere-peer. Tysjes-peer. 93
Hoere-peer, voyés Hoe langer hoe 

licver.
Hurùng-peer, voyés Sukerey.
Henvillc, voyés Robine.

L

Jagt-peer, voyés Chaflery.
voyés Bon Chrétien.

Jargonnelle. Poire de St. Joſeph, roi
Jargonnelle dAutomne, voyés Gesee- 

gende.
impératrice, voyés Ste. Madeleine» 
Incomparable, voyés Colmar.
Inconnue de Cheneau, voyés Fondante.
Inconnuë de la Fart, voyés St. Ger

main.
(Poire de St.), voyés Jargon

nelle.
Iſambert, voyés Beurré.

K.

Kalmer-peef. Groote Kalmer-peer. 
Kakner-peer van Danzig. Danzi- 
ger-neer. Diibbelde Keizerin. Wit
te Keizerin. Commandeur-peer. 90

Kamper-Venus. Kamper-Peer. 123 
Kanju&el, voyés Bon Chrétien.
Kaneel-peer, voyés Fondante;
Kaneel-pecr, voyés Bon Chrétien. 
Xdmy-peer, voyés Beſy cTHery. 
Katelyne, voyés Citron de Sirêne. 
Keet-pcer, voyés St. Germain. 
Keizerin (Enkelde). Zoete Keizerin.

Lange Keizerin. - - roi
Keizerin (DMelde), voyés Kalmer- 

peer.
Keizerin (Franſcbe), voyés Ste. Ma- 

delaine.
Keizerin
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Keizerin (H^'), voyés Kalmer.
X/cy-K^s voyes Sukerey.
Kohnar, voyes Colmar.
Kobnar, voyés Kalmer.
Kanings-Zom-Peer, voyés Poire cTAn- 

gletcrre.
Kruid-Kanjuvxl, voyés Bon Chrétien.

L.

tangftaart. Rotteftaart. - - 109
Livre (Poire de), voyés Grand Mo

narque.
Louiſe bonne. - - • 116
Louwtjes Peer. Bruine Louwtjes Peer. 1 î 7

M.

Maafjes*peer, voyés Bergamotte.
Madame (Poire), voyés Poire de 

Bruxelles.
Madera-peer y voyés Cher à Dames. 
Madtlaine (Ste.). Poire Maddaine.

Impératrice. Eranſe Keizerin. Ci
tron de Carmes. • - 76

Malvajier-peer, voyés Bon Chrétien. 
Norme (Poire), voyés Colmar. 
Marquis /Hem, voyés Poire ſans peau. 
Marquiſe. - * - no
Mar/epein-peer, voyés Bon Chrétien. 
Martial (St.), voyés Angélique. 
Martin lec cTHiver. Martin fcc de

Provence ou de Champagne. 119
Melon (Poire de). - - 77
Mcsfirc Jean jnris & doré. - 84
Micét /Eté (Gros), voyés Fondante. 
Michel (St.), voyés Beurré blanc. 
Mogol, voyés Grand Monarauc. 
Milan jaune, voyés Mouille Bouche. 
Milan rond, voyés Cher à Dames. 
Mooje Neclfje. Belle Fille. Belle

Pucelle. 74
Monſieur (Poire de), voyés Beurré 

blanc.
Mont* Dieu, voyés Gezeegende Peer. 
Mouille Bouche /Eté, voyés Poire de 

Bruxelles.
Mouille Bouche/Automne, voyés Verte 

longue.
Musc /Eté, voyés Orange.
Musc /Hiver, voyés Orange. 
Muscadd-peer, voyés Muscât. 
MuscadeLpeer (DubbeUt), voyés Cher 

à Dames.
Muscadsïïe (Greffe), voyés Vermillon.
Muscât F Allemand. - - 113
Muscât /Avérât, voyés Robine. 
Muscât /Eté ou/Aom, voyés Robine.

Muscât fleuri. Muscât à longue queue 
d* Automne. - - . 105

Muscât à bmçie qrnué en Touraine, 
voyés Rousetine.

Muscât (Petit). Petit Musqué d'Or
léans. Muscadille. Muscade! peer.
Sept en gueule. Zeeven opeenen. 75

Muscât Robert. Grand Muscât. Gros 
Musqué. Poire à la Reine, de France. 
Gezeegende Peer. Poire d’Ambre. 
La Pnnceflè. Pucelle de Xain-

Musc^(Gros), voyés Bourdon.

Muscât rouge, voyés Vermillon.
Muscât verd, voyés Caflblette.
Muscât /Anjou, voyés Sukerey.

N.

Neige (Poire de), voyés Beurré blanc. 
Nidaas-peer (St), voyés Sukerey.

O.

ORobers Zuyker-peer, voyés Sukerey. 
Oeuf (Poire <T). Ovale. Eyer-peer.

Auguft-pecr. 8$
Oignonnèt (Gros). Oignonnèt mus

qué. Admirét roux Roi d’Eté. 
Roi roux poire de Chipre. - 76

Ongelfnte Peer, voyés Hallemine.
Orange verte ou jaune. Orange date.

Oranje-pecr. Gros Musc ou Mus
qué d’Eté. 98

Orange rouge. Roode Oranje-peer. 
Oranje geblooft, of gebloofte 
Orànje-peer. Gros Musc ou Mus* 
que cf Eté rouge. Ecariâte. Orange 
d'Ecarlate. - - - 98

Orange musquée. Orange musquée 
d’Eté. Orange commune. Petite 
Orange. Orange ronde. Orange 
griſe. Ordinans Oranje-pccr. O- 
range verte. - 90

Ovale, voyés Poire d’Oeuf.

R

Parfum d’Eté ou d'Août. Poire de
Berny. - - 100

Perdreau musqué, voyés RoufleleC.
Perle (Poire de), voyés Sukerey.
Petite fertile, voyés Gezeegende Peer*
Poire à comte DueM, voyés Beurré 

blanc.
Poire ſans peau d'Automne* Mar* 

oüis cTHein en Flandre. Walderéêr 
Peer. - xo8

Mm Poire
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Poire ſans peau. Poire ſans peau 

d’Eté. Peer zonder ſchille. Fleur 
de Guigne. Rouflelet hâtif. - 96 

Poire fans pépins, voyés Zonder Ziel- 
tjes.

Poiré de Princi, voyés Cher à Dames. 
Poire de Roféau groſſe. - - 85
Pondpecr, voyés Grand Monarque. 
Préſident d Eſpagne, voyés Bon Chré

tien.
Prince dEté, voyés Cher a Dames. 
Princeſſe Peer, voyés Muscat Robert. 
Pucelle (Belle), voyés Mooje Neeltje. 
Pucelle de Xaintonge, voyés Muscat 

Robert.

R.

Reine (Poire à la), voyés Muscât Ro
bert.

Riet-peer (Dubbelde). - - 85
Riet-peer (Enkclde). - - 86
Rives (Poire de), voyés Cuiflè Mada

me.
Robine. Robyn-peer. cT Avérât Mus

cât d*Avérât Muscât d’Août ou 
d’Eté. Gros Muscât d’Eté. Royale 
d’Août Royale Masquée. Poire 
de h Honvilfe. • - • 89

Roodc Wangctjcs 73
Rai dEté., voyés Oigconnèt 
Roi roux, voyés Oignonnèt 
Royale d'Eté ou dAuüt, voyés Robine. 
Roskammer, voyés Colmar.
Rotteftaart, voyés Langfteert
Rouîielét Rouflelét musqué. Petit 

Rouflelét Perdreau musqué. - 91
Rouflelét de Rheims. Gros Roufle

lét - - • 91
Rouflelét d’Hiver. - * - 124
Rouſſelet dAnjou, voyés Cher à Da

mes.
Rouſſelit bdtif, voyés Poire (ans peau.
Rouflcline. Rouuelyn-jpeer. Musc^ 

à longue queue en Touraine. - 140

S.

Saffran dEté & /Août, voyés Bon 
Chrétien.

St. Samſon, voyés Epargne.
Sangumolc, voyés Poire de Grenade.
Sainte Madelaine. - ÿ6
Sans peau, voyés Poire fans peau.
Sans pépins, voyés Zonder Zieltjes. 
Scbager Maa^l, voyés Bon Chrétien. 
Signore (Poirede), voyés Beurré blanc 
Sept en gueule, voyés Petk Muscât •

Seeven op eenen, voyés Petit Muscât 
SiUerie (Poire de), voyés Caflblette. 
Smeer-peer. - - - ni
Soppige Groentje, voyés Bergamotte.
Spek-peer. - - - ni
Sucré verd, voyés Herflt-Sukerey.
Sucré blanc, voyés Sukerey.
Sucrin blanc, voyés Sukerey.
Sukerey (Vroege). Vroege Zuiker- 

of Honing-peer. Petit Blanquet 
Poire de Perle. - - 73

Sukerey (Kortftcelige). Kortfteetige 
Zuiker-peer. Blanquet à courte 
queue. Gros Blanquet. Blanchecte.
Muſette d'Anjou - - 75

Sukerey (Langfteelige). Langfteelige
Zuiker-peer. Blanquet à longue 
queue. Sucrin blanc. Blanke Su
kerey of Zuiker-peer. 77

Sukerey (Grauwc). Grauwe Zuiker- 
Peer. - 78

Sukerey (Hcrfft). Hcrfft- of O&o- 
bers Zuiker-peer. St. N iclaas-peer. 
Blanquét d’Automne. Brederoo.
Sucré verd. Groene Zuiker-peer. 79 

Sukerey (Winter). Winter Zuiker-
peer. Kley-peer. - - 119

Suprême, voyés Poire de Bruxelles.

T.

Tamerlan (Groote), voyés Grand Mo
narque.

Tâte-Ribaud, voyés Caflblette.
T'ornas qf Tbomas-petr, voyés* Gratiole 

d’Hiver.
Tnwrpc Pâlit, voyés Ambrettc.
Tysjes-peer, voyés Hoe langer hoe 

Lever.

V.

Palencia, voyés Beurré Blanc.
Pendome (Poire de), voyés Beurré gris» 
Penus (Poire dé), voyés Callabas.
Perdaſje, voyés Caflolette.
Vermillon. BeUisfunc. Muscât rouge.

Muscadille rouge. Groſſe Musca- 
dille. Roode of Groote Muscade!. 81

Verte longue. Mouille Bouche d’Au
tomne. - - - - 112

Perte longue dHiver, voyés Chaflery. 
Perte longue panachée, voyés Berga

motte Suiflè.
Proege Haagenaar, voyés Citron de 

Sirêne.
Proege Katelyne, voyés Citron de Si

rêne.
Proege
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yrœge Sukerey, voyés Sokerey.
^roege Wyn-peer, voyés Citron de 

Sirêne.

W.

Waldenſer Peer, voyés Poire £ms 
peau.

Windsor (Poire de) , voyés Poire de 
Bruxelles.

Winter-Sukerey, voyés Sukerey.
Witte Madame, voyés Witte Prin

ceſſe.

Witte Princeſſe. Witte Madame. 96 
Wyn-peer (Hroege), voyés Citron de 

Sirêne.

Y.

Tsbouts Peer, voyés Grand Monar
que.

Z.

Zondcr Zickjcs. Poire ſans pépins. 97

F I N.
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/ 
PREFACE

AUX

AMATEURS
DES

JARDINS et des FRUITS.

I
L n’y a que très-peu d’années, que nous avons préſen

té aux Amateurs de Pomone notre Pomologie, ou la 
Deſcription & la Peinture de la plûpart des meilleures ſor
tes de Pommes & de Poires , qu’on cultive dans des 
Vergers bien ordonnés & de quelque aparence; &, com
me pluſieurs lettres écrites de differens endroits nous ont 
pleinement convaincu, que le ſusdit Ouvrage, que nous 
n’avons pu mettre aU jour ſens de grandes peines & qu’a
près de longues recherches, a remporté l’aprobation, ſi non 
de tous, ou moins de la plus grande partie des Connois- 
ſeurs ausſi bien que des Amateurs, nous nous flattons, 
que ces memes Amateurs voudront pareillement agréer l’Ou
vrage, que nous avons l’honneur de leur préſenter au
jourd’hui; nous nous en flattons d’autant plus que {'Abre
gé que nous en avons publié en 175a, a été bien reçu 
des Connoisſeurs.

Le préſent ouvrage contient la deſcription de tous les Ar
bres fruitiers, que leur fruit mangeable, ſevoureux & plus 
ou moins agréable fait planter & cultiver dans des Vergers 
bien ordonnés, non ſeulement pour la nourriture qu’ils don
nent au corps humain, mais ausſi par ce qu’ils nattent le 
palais & rejouïsſent le coeur; qu’ils ſervent, chaque ſorte 
dans ſe ſaiſon, à orner nos tables & à parer nos desſerts, & 
qu’outre cela la plûpart en ſont des médicamens excellens 
pour un corps maladif & valétudinaire.

Notre Deſcription contient en conſéquence les différentes 
Dénominations des diverſes Espèces & ſortes d’Arbres frui
tiers, dans pluſieurs langues & en particulier encore leurs 
noms Botaniques en Latin en uſage chez les principaux Bo- 
tanijles. Notre Deſcription contient encore les noms des 
Provinces & des lieux, où ces Arbres croîsſent naturelle
ment & ſans culture; enſuite l’entretien & la culture de

* 2 chaque



chaque Espéce & ſorte eh particulier; âpres quoi nous mon
trons leur uſage économique, c’eſt à dire, le meilleur em
ploi qu’on puiſſe faire des fruits ausſi bien que des autres par
ties de l’arbre; ſoit pour la table, ſoit pour la cuiſine, ſoit 
enfin pour en faire des confitures ou pour les accomoder 
à d’autres uſages domeſtiques.

< Pour ce qpi regarde la propagation & la culture de ces 
fruits, nous croyons les avoir détaillée avçc toute la cſarté & 
préciſion posfible, en enſeignant la meilleure méthode, 
dont chaque Espace & chaque ſorte doit etre cultivée, pro
pagée & entretenue. 11 eſt vrai, que nous aurions pû nous 
étendre infiniment plus, fi nous eusfions été dans l’obliga
tion d’enſeigner (par exemple) le labour & la préparation 
du ſon<L ſa manière de ſemer la graine, ainſi que celle 
d’ouvrir, de coucher & de ficher en terre j enfin la gréſe, 
Fente en ccusſon, la taille des arbres &c. mais ayant déja 
traité ces objets de la façon la plus ample & la plus exalte 
dans un autre de nos ouvrages, intitulé en Hollandais: lie- 
J'cbouwende en Id'erkdadige Hoveniers-Konft * c’eſt à dire, 
Le Jardinage Théorique & Pratiqué, nous avons jugé inu
tile , de le répéter ici de nouveau. Ceſt pourquoi nous 
prions les Amateurs, de vouloir bien avoir recours au 
fu$dit Ouvrage, dont nous oſons leur recommander de 
faire uſage ausſi bien que de celui-ci.

’A l’égard de l’uſage économique, qui eſt ſans contredit 
l'objet principal de la culture des fruits, nous nous flattons 
d’en avoir détaillé les points les plus importans & les plus uti
les , tant par raport à l’emploi des fruit que relativement 
à celui des autres parties de l’arbre.
. Voici, chers Leâeurs ce que j’avois à dire en peu de 
mots de mon Ouvrage, où l’on trouvera beaucoup plus, 
qu’il n’eſt nécesſaire de détailler ici.

Au reſte, chers Leâeurs puisſiez-vous profiter beaucoup 
de la le&ure de mon Ouvrage, voir réusſir tous vos desſeins 
& trouver une ſatisfaction toujours nouvelle dans la culture 
de vos Jardins! Ce ſont les voeux ſincéres 
sLEEUWAKDE De Votre tres-humble &

le 1 de Fevrier , . .
obeisſant ſerviteur

J. H. K N O O P.
Nota. On trouvera ſouvent dans le cours de cet ouvrage mis entre deux crochèts 

(Tome il faut entendre par là mon ouvrage intitulé : Befcbwnende m 
JŸerkdadigc HvccTÔff-korrft, ou le Jardinage théorique pratiqué.



DESCRIPTION
D U

POMMIER.
i «•

E POMMIER eft nomme en Latin, Alahu. Pormu, Pyntsſobisſerrait!) 

Pomis bafi concavis. Liim. H. CKff; Rû Prob. en Allemand', 

ApfekBaum ; en Hollandais, Appel-Boom; en Anglois, Apple-Tr®;

en Danois, Apeld-Træ, Eble-Træ; en Suédois, AppekTræ.

§. s.

Cet arbre fruitier très-connû parmi nous autres eft propre aux Climats tempe- 

rts d'environs quarante jusqu' à cinquante & ſu dégrès de latitude ; il ne reüflk 

point dans les païs fort chauds non plus que dans les païs très-froids. On en 

trouve dans pluſieurs endroits tant en Allemagne qu'en France & dans le Brabant, 

qui viennent naturellement & ſans culture, mais le fruit en eft petit, aigre de 

de mauvais goût Ceft dans les jardins que ſon cultive les bonnes ſortes, qui ſont 

provenues ou qui peuvent encore provenir de h graine, par une pratique apliquée, 

tant aux Pals-bas, qu'en France, en Angleterre & en Allemagne &c.

5- 3-

Cet arbre croît très-bien dans toutes ſortes de fonds, pourvû qu'ils ſoient bons 

& labourés ; il reüsſit dans une terre argileuf* ausſi bien que dans un fond ſablon- 

néux, pourvû que ces terres ſoient aſſès graſſes ; & il ſoutient aîles l'humidité. 

Set racines ne ſont pas profondes, elles retendent pour la plûpart un peu au

- A deſſous
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deſſous de h ſurface ; c’eſt pourquoi il n'eſt point néceſlàire, que la terre ſoit 

en graillee fort profondément, il ſuffit qu’elle ſoie remuée & (fetachée à une pro

fondeur raiſonnable , pour les raiſons alléguées dans le premiér Tome.

Le^i^es qt$ noua qunn^Tonv séjour-d^iui, ſont iuté^aÜvées

& multipliées par h griſe ou ſ ente en écuffin ſur des fiuivageons ou jeunes plantes 

de Pommiers ſauvages provenus de la Suffît ou bien ſur le trognon ou rejetton 

de h racine, de h petite Pomme Paradis /Eté. On choiſit différemment ſelon h 

hauteur que l'arbre doit prendre dans la ſuite. En conſéquence on prend les pre- 

mien, ^oi| des aiWés de ^ute ſû moyenne t^ê, qui deviennent ^mds 

& çrôfenc e^h^teur, ft, pouf avoir des ou Espaïers ban, on choiſit 

les derniers, ſçavoir les rejettons du Pommier de Paradis, à cauſe que les arbres 

entés ſur ces rejettons reſtent plus petits.

On ſeme la graine ou les pépins de ces Pommes en Automne, ou, ce que je 

préfère, au commencement du Printems, après que les pépins ſe ſont amolis en 

repoſant pendant T Mèoer daaa un ſablé ou. terre humide > on les ſémé à pleines 

jmmbs fer tes couches ou dam des rigoles tirées an cordeau, à la diſtance cſun demi 

pied ſuQQ de. ſangle» Le jeune ashue ayant poufle5 on caftent écarter firiganfe» 

ment les mauvaiſes hesbesç en ſuis» en» tes oassplantA au. Printems de la pr& 

miére ou ſeconde année ſuivante, & on les plante par rangs dans des couches, 

chaque rang éloigné l’un de l’autre de trois ou de trois pieds & demi, & chaque 

rejetton de F autre d'un pied ou d’un & demi , pour y mettre des entes dans la 

feite. En faiſant cette transplantation ü ne faut point négliger de raccourcir la 

te racine du coeur, pour faire venir plus de racine* de côté*

5- 5-

Ayant expliqué clairement dans le premier Tome de quelle façon ſe fait la griſé, 

ainſi que ce qu'il ſaut obſerver en plantant anfli bien qu'en élaguant &c, il eſt 

inutile, d'enſuite ici la répétition. Je ne ferai donc mention que de remploi 

oeconomique des fruits auffi bien que de l’arbre. Pour ce qui regarde la deſcription 

& h peinture des différentes ſortes, noya en avons traité amplement dans un de 

noa ouvrages, procèdent

J. 6.
Tout te monde ſÿait, qu’on mange tes jPsmumt canfia» ſçavoir ceUea qui ontlft 

goût bon , comme un deflên ſain & delicieux, ÔL qu'on les maqge parcfllemenc 

étuvées,
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baiſées, ſrk» & tôt» de toutes fis» de «Bières. Onprèrend, qu'elles ſont de 

çctte façonImeiltewres pour fa ſanté <ff dont mangées cnifis, &, kwsqa’eBes font 

bteo préparée tm malade en peut manger fans risque; parceqa* étant mangées 

co^ Hs donbe< des verns^ & queftes ſont an aliment trop crud, particuliérement 

pour des eftosuacs foibles & délicat», quand on en mange trop ou quand elles ne 

fiwt pas bien mûre* On eftîne encore les Pommes très ſalutaires pour les Htpo- 

iondriaques ainſi que pour ceux, qui font tourmentés par des ebftruHions. Pour cet 

efftt les Apoticaires prépaient encore un Sirop escefent qu'ils apelfcnt Syrupus 

ImperiaUs.

J ?•
Dans h Haute Allemagne, en beat & aâleurs on coupe les Pommes, quelque* 

fois pelées, d’autrefois point» en quatre ou huit piéces, on en ôte le trognon & 

est les fait feeher lentement dans un four ovdinaire, quelquefois ausfi dans un 

four conſtruit exprès pour cet uſage. De cette façon on en fait un mêts cf Hb 

ver, qui n’cft nullement mauvais, principalement quand on le mange avec ſe 

rôti; (faiUeurs ce mêts n’eſt rien moins que mal-fiin, & c’eſt encore une varia- 

non1 de nourriture dans une faiſon dénufié de légumes» On confit encore les 

Pommer au ſucre ou au mid; c’eſt déquoî nous parierons à l'article des Poires.

1 8.

Dtms pluſieurs Provinces, nommément en Angleterre, en Normandie, dans lâ 

Haute Allemagne &c.» principalement dans les Provinces, ou il ne croît point de 

vin, & où les grains, dont on ſait h bière, font rares ou qu'on les veut épargner, 

on fait des- Pommer mûres une très-bonne boiflbn, que les François & lès Anglois 

apeOent Cidre, & les ABèmamis & les HMndois Appeldrank, AppeMPyn, ytype/- 

Moft, ou Cyder. Cette boisfon, lorsqu’elle eA bien préparée a beaucoup de ra

port avec le vin, ſoit pour h codeur, ſoir pour lé goût & h force, mais ordi

nairement le goût de la Cidre eſt pins piquant, plus âpre & ſentant uh peu la 

Pbmsnei Les AngUr, extraordinairement cnrendûs à préparer cette boiſſon, en 

font beaucoup de cas, & ſcftimcnt presque égale au vin, lorsqu’elle efh bonne.

La maniéro de la faire dffl&re très-peu de celle, dont on fait le via On écraſé 

lès Pommer avec le pilon dans une ange db bofs, ou on les ſait moudre dans 

une machine conſtruite pour cet uſage. Dtas quelques endroits on te ſert d’un 

petit rouleau' de pierre, ou d’un rouleau creta de fer fondû, que deux hommes, 

par te moyen*d'un bois on bâton, qui paſſe par le crcûx du roulcan, font rouler 

(fans fange, qui eft un peu moins profonde que fa moitié du Diamètre du rou- 

A a leau,
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leau, & tant, ſoit peu plus large que te, foutit rouleau ; par ce moyen tes Pom

mes ſont écraſées en peu de tems; Lorsqu'elles te font iſles, oa tes met dans un 

preſſoit de bois ; de te manière ſuivante : on met au fond du preflbir une couche 

de paille fraiche » & qui ne font pas te moifi, de deux ou trois doigts de hau

teur; ſur cette paille on met une couche de Pommes -d’une main de hauteur, en 

ſuite tour à tour une couche de paille de une autre de Pommes comme o-deflhi, 

jusqu' à ce que te preflbir foit ſuffiſamment rempli; aprés quoi on exprime te 

ſuc en prefliirant de la manière ordinaire La raiſon, pourquoi on mec de la 

paille entre les Pommes, eft pour qu'il ne paſſe point des matiéres épaiſſes, mais 

qu'elles rattachent à h paille, par conſéquent que le ſuc ſorte plus clair du 

preflbir, & qu’il Pexprime aufli mieux, Enſuite ou verſe te ſuc exprimé dans 

des cuves pour travailler ; ce qui étant presqu’ achevé ou le met dans des tonneaux 

en fermant bien te bondon, afin que l'air n' y entre point, ce qui ne manqueroit 

pas, de corrompre la Cidre en peu de tems. Au reſte la Cidre doit être conter^ 

vée dans une cave fraiche tout comme le vin.

. Bien des perſonnes ajoutent plus ou moins d’eau aux Pommes écraffies, avant 

tes preſſuré*, pour en tirer par ce moyen plus de liqueur, mais la Cidre en dé* 

vient plus foible & de moindre goût, & ne te conſerve pas non plus autant qu'il 

te ſait autrement, comme on te comprendra aiſement. Dans tes Païs, ou ſon boit 

communément de h Cidre, on ſait boire cette dernière ſorte aux Domeſtiques.

S 9-

Les ſentimens ſont fort partagés au ſujet des ſortes de Pommes, qui ſont les 

plus propres pour en faire de b Cidre, d'un goût agréable; quelques uns ſoutien

nent qu'il y ſaut employer tes Pommes, qui font du meilleur goût, d'autres pré

tendent , qu’il ſaut prendre des Pommes ſauvages, mais qui ne ſont pas tout à fait 

aigres ni trop apres; d'autres encore veulent qu'on choifcſe parmi tes Pommes de 

jardin celtes qui ſont aigrets & âpres. Je me range à ce dernier ſentiment, par- 

ce-que l'experience m'a appris, qu'il eft préférable aux autres. Il eft vrai, que 

la Cidre faite de Pommes d’un goût agréable & doux, te trouve d'abord aprés 

être preſſée d'un goût plus doux & plus agréable que celte qui eft frite de 

Pommes d'un goût aigre & âpre, mais aprés te travail ſon goût dévient bien vite 

aigre, plus ou moins ſuivant h ſorte de Pommes. Au contraire la Cidre tirée 

de Pommes aigrettes, quoique nouvellement preflee eüe foit aigre, prend aprés 

te travail un goût plus agréable & plus vineux; elle te conſerve aufli plus long-. 

tems.



DESCRIPTION du POMMIER. s 

tems. Ceft pourquoi, afin d’avoir de bon Cidre, il ne faut jamais employer 

des Pommes douces, mais au contraire celtes qui ont te goût âpre de qui erſ même 

tems font remplies de fiic , comme b Pomme de Vin, b Rayée & (Tautres ſem

blables. ’Ajo^és à cete, que tes raiſins tes pbs doux ne font pas non phi te 

éditeur Pmi ’ 
ſ «X

Si vous voulez conſerver dam û douceur la liqueur douce que vous venez d’ex

primer de Pommes d’un goût agréable à'doux, ſans qu’elle change dam l’espace 

d’un an, ayés ſoin, de la mettre, avant qu’elle ait travaillé, ou bien lorſqu'elle 

n’a encore travaillé que peu, dans des tonneaux bien parfumât de ſoûfre ſuivant 

la méthode des marchands de vin ; ce qui fait ceflër te travail de la liqueur & 

lui conſerve ſa douceur & ſa ſubſtance. Mais alors lc Cidre n’eſt pas ausſi clair 

que lorsqu’il a travaillé, il n’eſt pas non plus ausſi ſain, quoiqu’il ne laiſſe pas 

d’avoir ſon utilité*
ſ tl.

En mêlant parmi tes Pommes quelques coins femelles ou mdhs te Cidre prendra 

un goût beaucoup plus ſavoureux & plus agréable. D'autres y mêlent des grains 

de Genévre, des Epines-vinettes, des PnmeUes, de F Aimée, Ûtc.» ou bien un peu 

de chacune de ces choſes, mêlange, qui rend te Cidre ausfi âgréabte que filin.

J. li.

De ce même Cidre on ſait encore un très-bon Vinaigre, Connu chez nous 

ſous le nom de Vinaigre de Ciike & dont l'uſage cil ſort commun. Nous en re

cevons de France & d*Angleterre qui pour l'uſage ne te céde point au Vinaigre 

de Fin. Voici la façon dont ce Vinaigre ſe fait. On prehd du Cidre nouveau 

ou vieux , on te met dans un tonneau ou dans une bouteille, on ſcïpoſc pen

dant quelque-tems au ſoleil ou dans quelque autre endroit chaud, le bohdon ou 

le bouchon un peu ouvert ; il ne manquera point de dévenir en peu de tems 

aigre & PV conſéquent un bon Vinaigre ; ce qui ſe fera (ſautant mieux & d’au

tant plus, vite, en mettant le Cidre dans un tonneau, ou il y a eu autrefois dti 

bon Vinaigre ſoit de Vin ſoit autre.

t *3-

On peut encore diftikr des Pommes, aprés qu'on les a laisſé un peu pourir, 

ainſi que kdu Cita un bon Eſprit, dont on peut ſe Crvir en guilê de Brandevm 

oa d’Eau de vie de grains, fit qui a la même vertû dans la Mé&ine, mais pas te 

goût ausfi bon. On en peut pourtant rendre te.goût fneiltetir en te diftilant ſur

B des
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dw AHmttes , par exemple fiir le Qsyml, lor U IMcbe, fiir ÏAnge&pe, & 

for rjù4e, &&

1 M-
Le bois du Pommier eft allés dur, on ^employe, quoique très-peu, pour en 

faire des quadres & des bordures. Ce bois eft encore fort bon à brûler B 

chauffe bien & dure longtems dans le feu.

J IJ.

H me relie a préſent, de paflêr à la Deſcription des diverſes ſortes de Pommes 

ainſi qua leurs differentes Dénamsnatiaur mais m'étant dejà acquicé de cette tâche 

dans un ouvrage anterieur, il ne ſera pas néceflàire, d'en faire ici h répétition. 

Mon but eft, de traiter dans cet ouvrage-d de la cukure & de remploi oeconomiqite 

des Pommes, Poires U autres ſortes de finis » dont nous avons le bonheur 

de. joüir en ſanté pendant le cours de notre vie. Je dois pourtant marquer ici, 

que les Pommes ſont diviſées ordinairement en deux daffes , ſçavoir en Pommes 

aigres U en Pommes douces. Enſuite ces deux daffes font fobdiviſécs chacune en 

Pommes d'Eté, /Automne & /Hiver. Pour les mieux diſtinguer encore, je les 

partage dans ma Defoription en trois rangs differens. Je place au premier rang 

les Paumes d'un goût ſavourant & relevé» par confisquent les plus dignes pour le 

deſſert & pour être mangées cruês. Je mets au ſecond rang celles d'un goût 

moins ſavoureux que les premières, mais qui ont pourtant allés de ſaveur, qu'el

les peuvent paſſer pour de bonnes Pommes de table , ſurtout au défaut de celles 

du premier rang. Enfin faſſigne le dernier rang aux Pommes d'un goût grosfier, 

commun & fade, ſe qui pour cette raiſon ne ſont employées que pour la cui

ſine, pour être étuvées ou préparées de façon qu'elles prennent un meilleur goût. 

Je pe dis point, que les meilleures ſortes ne' ſont pas bonnes pour la cuiſine, 

mais on les reſerve ordinairement pour la table » à moins qu'on en foit pourvû 

en abondance. Au refte je renvois le Leâeur , pour ce qui regarde la valeur 

& le goût des Pommes à ce que j'en ai dit dans ma Pomologie, le priant de par

courir ici h ſuite des autres fruits utiles touchant la culture, & l'emploi oecono- 

mûfue & utile, dont nous allons donner le détail

ARS LONGA; VITA SEXAGENARIE.

Ccft à dire:

L’ART EST LONG, ET NOTRE VIE N’EST 

QUE SEXAGENAIRE.

DESCRIP-
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POIRIER.

E POIRIER eft nommé en Latin, Pyrus. Dodim. Pyrus ſoliis fer- 

ratis, pomis bafi produétis. Lirm: Gen: Spec: Roj: Prodr. en 

Allemand, Birnbaum. En Hollandais , Pecr-Boom. En Anglois, 

Peurc-Trec. En Danois, Pare-Træ. En Suidas, Pâron-Træ.

La Paire même rapelle en Latin, Pyrus. En Allemand, Birn. En Hollandais, 

Peer. En Anglois, Pcarc. En Danois, Parc. En Suédois, Paron.

P

Le Poirier croît dans les mêmes Provinces que le Pommier (Pommier J. 2.); 

mais il démande plus de chaleur, non pas pour faire croître l'arbre, qui vient 

très-bien dans toutes les bonnes terres mais pour en faire mûrir le fruit A 

l'exception de quelques Pommes de France, il n'y a aucune forte de Pommes , qui 

ne parvienne chès nous à ſa jufte maturité; tandis qu' il y a pluſieurs ſortes de 

Poires, qui ne parviennent jamais ici à leur pcrfe&ion, principalement les ſortes 

fines des Païs étrangers, qui ont été transportées ici des Cbmdts plus chauds que 

le nôtre, comme de la France & ï Italie, dont beaucoup n'acquiércnt point chès 

nous ce goût relevé qu’elles ont dans leur Païs natal, à moins qu’elles ne ſoient 

placées dans une bonne terre chaude & miſes en Espalier; te qu'outre cela l'an

née ſoit favorable. Ceft ausſi h raiſon, pourquoi les Poires venues dans un fond 

4>blnnnrmf que celles, qui font venues dans-une terre argHcidè, nonobſtant que 

les. unes ûC-l^a autres ſoient d’une meme ſorte.

B 2 $.3-
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J. 3.

De toutes les ſortes fines de Poires de France, comme la Coter, h St, Ger

main^ gris Jh ÿû trouvent en Friſé , je n’en ai

jamaÿ vû^de plu/ partaitesAjuc dus* lejartfin de A. S. Mriſrigneàr le Prince 

cTORANGE à Leumarde , ne le cédant presque point aux Poires de la même 

forte cruës & envoyées dereâement de Ftàce, ni pour la grandeur, ni pour la 

délicateſſe du goût ; ce dont j’ai fait Fexpérience en goûtant en même tems les 

uncS'dHes autres. La cauſé en eft, que ce Jardin .eft fimê en partie dans un 

des "fanions creux de h Vi|é» principSierhent h partie du Jardin, oû le Poirier 

•ft mis^en Espalier & attaché à un tffiüage, ainſi qu’il eft couvert & enfermé 

de tous côtés par les remparts, de façon que les rayons du Soleil, qui y tom

bent , ry arréttent & augementcnt beaucoup de la chaleur de cet endroit ; à 

quoi contribuant encore les Ormes plantés fur le rempart au Nord du Jardin, 

qui arrêtent tous les vents du Nord; outre cela les édifices de la ville couvrent 

ce Jardin contre les vents pernicieux dOufjl. A joutons-y encore, que le fond, 

où les arbres font plantés , eft d'une terre legère, bonne & rehauflëe ; choies 

qui favoriſant toute h perfection des fruits. Heureux le Jardinier, qui jouît de 

tels avantages dans h culture de ſes arbres; avec moins de peines il exécutera 

d’avantage & acquerera plus cf honneur, qu’un autre, à qui manquent les avanta

ges du fond & de la ſituation, car, comme je ſai répété ſouvent dans mon pre

mier Tome, il n’eft pas entiérement au pouvoir d’un Jardinier, de donner la 

perfection aux plantes & aux fruits, qudqu* expert qu’il ſoit dans ſon Art, fi ces 

mêmes avantages ne viennent à ſon ſecours.

S 4-

Ce qui a été ci-dévant ſert encore à prouver, qu4il ſaut mettre les Poires fines 

principalement les fortes étrangères, en Espacer fit dans une bonne expoſition 

vers VEft ou le SteEft, pour qu’elles déviennent mûres & de bon goût. Tou

tefois cela ne ſe doit pas faire indifféremment avec toutes les fortes, parce qu’A 

y en* a quelques unes, qui prennent un meilleur goût en croiſant en plein air 

qu’étant miſes en Espalier, & qui portent d'avantage en cmî flanc librement.

S s-
Cet wbre jette ſa râcinet plus profondément que ne ‘fait le fis*'»; il pou® 

ordinairement en haut des branches plus droites en forme de couronne , & 3 a

ce



DESCRIPTION DÛ POlRlfcR. ÿ

Cek de propre, que les finies les plus délicieux viennent ſouvent (quoique pas 

toujours, & ſeulement pour h plûpart des fimes les plus fines) fiir un bob tond 

& chancreux.

j *

Les ſortes connuës des Poires ^augmentent toutes par la griſe où par Tente ed 

icusfin ſûr trois différentes ſortes de rejettons, i. Sur le tronc d'un Poirier ſau

vage venu de la graine, a. Sur le tronc d'un Cùgnaſjier Portugais hâtif. 3. Sut 

le tronc d'une Aubépine. On ſe ſert du premier, pour faire venir des arbres à 

tige &' qui croiſſent en hauteur, du ſecond pour y enter des BiOsfimt ou des 

Espaliers bas, à cauſe que le Coignasfier, qui ne dévient pas naturellement grand, 

communique cette qualité aux entes ; il en eft de même de T Aubépine, que 

je rejette entiérement, par ce que les Poires, qui y font entées, déviennent 

ordinairement dures & picrrcuſes, principalement celles, qui ſont dejà un 

peu pierreuſes de leur nature ; de plus ces Poires reftent ſouvent petites & 

crèvent facilement. Pour cette même raiſon pluſieurs ſortes de Poires ne veulent 

point être entées ſûr le Coignasfier, mais reûsſislent le mieux entées fia des ſa»- 

nageons. Op remarque encore, que les premiers fruits, qui viennent aux jeunes 

arbres entés ſur le Coignasfier, ont le feoût un peu âpre, mais cela change, lors

que l'arbre à quelques années de plus. Au rcfte les troncs des Poiriers viennent 

des pépins ainſi que ceux des Pommiers (Pommier f. 4.)

i 7

Pour ce qùi regarde les entes ſur le Coignasfier, 3 eft encore à obſerver, 

qu’elles ne rattachent pas facilement, c'eft pourquoi Terne en écusſan eft préféra

ble à la griſe, pourvû que le tronc en ſoit jeune & mince. On les peut ausfl 

planter plus profondément L (jhe celles qui ſont entées ſur d'autres tiges , ce qui 

même plus convenable, à cauſe que le bois du Coignasfier pouſſant naturelle- 

fnent des racines, les arbres en croîffêk mieux.

J 8.

A ſégard de lente ſur le Poirier ſauvage, on avmc autrefois la contÙme, de 

Ici friſer où enter en icuſſm à deux diverſes repriſes; ſçavoir on y entoit d’abord 

&s Pmresfitcres grifés, ou bien de ces Paires que les HdBôMs appellent Gezee- 

gènù Peertn ; ou quelque autre ſorte fertile & qui donné de bon & ſain bois.

1 C Enſuite 
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Enſuite, tm-y enx.ppu^lton^^ ſotte de Pares teton le goût;4

uni* cette .màhxk PM très-vraiſemblaWe*

ment, pour ménager le tems & d’épargner de doubles peines ; quoiqu'il ſeroit à 

ſouhaittcr, que les Jardiniers ſùivîſfenc encore cette méthode t principalement à 

l'égard des Poiriers, qui donnent beaucoup de bois, parceque leur crû eft alors 

plus modéré & qu’ils deviennent par là plus fertiles.

J 9.

Ayant expliqué clairement dans notre premier Tome h manière, dont il fait 

grèfer, planter, élaguer ou émonder les arbres, je ne le repéterai point ici. Je 

toucherai feulement ou plutôt je rapellerai un article très-important fit qui regarde 

h taille des arbres ; ſçavoir qu'il ne faut pas retrancher beaucoup de Poiriers, 

particuliérement de ceux, qui de leur nature donnent du bois fort & abondant & 

qui ne ſont pas fort fertiles ; car, puisque la plupart des Poiriers pouſſent leurs 

premiers boutons vers le bout des rejettons, en les racourciflànt trop on ne 

coupe pas feulement les fruits, mais on cauſe encore par là, que les bourgeons 

ſortent ſouvent tout le long du rejetton & deviennent des branches, qui, en cas 

que le rejetton n’eût pas été racourci, feroient dévenûs en peu de tems des bou* 

tons à fruit; de ſorte qu'on peut gâter tout un arbre & le rendre ſterile en rac- 

ourciflant les rejettons, qui ſans celà eût été ſouvent aſSs fertile. On n’aura 

point de peine à comprendre, que celà regarde principalement les arbres, qui ont 

dejà quelques années, car les jeunes arbres entés doivent néccſlàirement être tail

lés dans les premieres années, pour leur faire prendre un bon crû & aſtës de 

branches, fie quand ils ont pris leur crû & leur forme, alors on les traite de la 

façon que nous venons de le dire.

5. 10.

Pour ce qui regarde Cuûge qu’on peut ſaine de» Fouts, il eft aflà connû, 

qu'elles ſont un excellent fruit de deſſert fie, très-bonnes pour être mariées crues ; 

on les trouve communément plus dâicates & de meillear goût que les Pommes, 

principalement les bonnes & fines ſortes de Poires; mais on ne les croit pas ausfi 

fanes qpe le. ſont le» Paumes

Suivant tes.princçea «tels SCHOLA SALERNITA]>JA, Aide pyro potum, &c. 

kx Poires, mangees avôbfqHi mSCto à h tenté, à moins, qu'on ne boivu uns 

vene de. vûm aprés » W. jp cjofa 9e odk nia lieu* qpe lorsqu’on en aMJVF 

en
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ep trop grande quantité, cu qtfefc» font mauvaiſes» inſipides fit pas bien mûres; 

je fois perſuadé, qu’elles ne fçrojg aucun nud, lonqp’on en muçe modique- 

ment, pdnçsplemenc après le repas»

On employe les Prires epçore beaucoup dans la ctiifine, pour être étuvées & 

frites» tout cpmmc on ſait avec tes Pommes f on eſtime que de cette façon elles 

ſont meilleures pour la ſanté que lorſqu'elles font craës* ſurtout fidfci font aflâî- 

ſonnées avec du ſucre & de la candie. On les ſeche encore en bien des en

droits, pélées ou non pelées» pour en faire un excellent mêts & Hiver, à ſ exemple 

dp. Pommes (Pommier $. 7.) Les morceaux léchés de bonnes Prires ſavoureuſe* 

de pétées ſont ausfi douces que fi elles étoient confites an ſucre; en ſorte qu’on 

les.peut ſervir à table en guîfe de confitures, & d'autant plus, ſi ſon veut fiure 

la dépenſé, de les ûupoudrer de tems en tems cſun peu de ſucre, lorsqu’elles 

font à fôçhen

J- II.

On confit ausfi quelquefois les Prires au fiicre ou au miel. D me prend l’envie, 

(Fexpliquer ici h façon dont on confit les Prires, tout çommc je le ferai dans 

la ſuite à Pégard d’autres espèces de fruits, & je me flatte, que cette explication 

toe déplaira point aux Dames fit aux DimriſeUes, qui ſe mêlent du ménage»

Pour confire des Prires au ſucre, on prend des Prires d’une bonne forte, d’un 

bon goût, & qui ne font que mûrir; on les pèle, mais on y laiſlè la queuS, ou 

bien on la coupe jusqu’à h moitié ; on creuſe le haut des Prires, pour en ôter 

te trognon avec les pépins, mais en cas que les Prires ſoient grandes, on les Coupé 

en quatre piéces ou d’avantage; on les jette en ſuite dans de ſeau nette, parte 

qu’elles ſe ſaliſſent autrement. Après quoi on les fait bouillir dans de ſeau pûre, 

àyant ſoin qu’elles ne ſoient pas trop cuites, puis on les ôte de ſeau & on les 

hit dégoûter dans un tamis. Cela étant fait on les met dans une poêle propre, 

À on verſe deſRls du firop clarifié de ſucre que pour cet effet on doit avoir 

préparé d'avance, Comme je ſexpliquerai dans un moment. H faut les y laiſſer 

pendant vingt & quatre heures ; après qupi on fait écouler le firop, qu'on fait 

bouillir jjsqu’ à ce qu’il ait luk Raideur raiſonnable » on le verſe alors de non 

veau ſur tes Pris#. Ço«une te ſuc» qüi eſt: encore dam les Prisesj éclatoit te 

fc0?» i| fogt te remette i bouillir jusqu’ à Ce que ſon ſ*aper$oivç, qu’il gante 

ſiic tes. Poires, enſuite de quoi on tes met dam «tes pop à Confi

ai6* 4 Q&tel.Qçq&rvç de» qg même firopu Pour une -livre de Prime on aura 

«m livre de focre.

C s Bien
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; Bien des perfbrihes Font bouillir les Poèret dans un firop, qui n’a pas été rendu 

-trop épais jusqu* à ce qu’elles deviennent raiſonnablement tendres ; pour le tete 

on en agit de façon que nous venons de dire. Le goût du firop déviendraj beau

coup plus agréable । lorsqu* ayant aſſès bouilli on y met quelques dous de girofle 

ainſi qu'un peu de canefle ; ou bien on met tes épiceries pilées très-fin dans Ife 

firop tout chaud, 'après qu’on ſa été du feu.

L I».

Le firop fe fait de bon ſucre blanc fonda dans de ſeaû pûre & bouilli jusqu' 

à une épaifièur convenable. Le firop pour toutes ſortes de fruits doit être pré* 

paré d’avance, il ſaut le clarifier avec des blancs d’œuf & un peu d’eau claire ( 

ce qui fe fait en battant les blancs d’œuf jusqu* à ce qu'ils ſe changent en écu

me , qu'on met enſuite avec un peu d’eau dans le firop bouillant, dont il finit 

continuellement & proprement l’écume, qui Ty met en bouillant. Il faut faire 

bouillir le firop jusqu' à ce qu'il dévienne fi épais, qu'il commence, comme on 

dit ordinairement, à filer, c’eft à dire, que le firop étant verfë fiir une asfiette 

& refroidi fc fait tirer comme un fil, lorsqu'on le touche du doigt $ de cette 

façon il eft bon. Au rete il faut faire bouillir lentement & remuer de tems en 

tems le firop, pour qu'il oc havifle point;

t *3-

6n peut encore confire au miel les Parts ausfi bien que les autres espèces 

de fruits que l'on confit ordinairement au ſucre. Pour cet effet on fait bouillir 

le miel avec nu peu d’eau jusqu' à ce qu'il prenne ſepaiflêur convenu* 

ble, il le faut bien écumer, le rete ſe fait comme nous ſavons dit ci-devant. 

Voici une épreuve, pour ſçavoir, fi le miel a atâs bouilli & fil a l'épaiſſeur requiſe; 

il faut mettre un oeuf frais dans le miel, ſi ſoeaf fumage, le miel eft affîs épais ) 

fi l’œuf enfonce, c’eſt une marque, que le miel n'a pas encore allés bouilli.

t >4-

Pour confire les Parts à ſec, on n’a qu’ à faite bouillit tin peu les Pares 

presque cuites dans le firop preparé, àfin qu'elles ſoient pénétrées par le fiicre; 

en fiiite de quoi on les ôte du firop avec un ctriHier fit on fait dégoûter ml 

peu le firop , après quoi on les place ſur des lames de fer blanc ou ſur de pe

tites planches bien propres ſaupoudré* de caflbnade, & on les met dans quelque 

endroit chaud ou auprès d’un poêle pour fëcher, en les tournant j lorsqu’elles ſons 

ſéches
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ſaches par eti.hauL On peut hâtet le ſéchement, en les ſàupoudtant de caſfonade 

fine. Quand les Poires ſont fiches, il les faut mettre dans des boîtes entre des 

feuilles de papier blanc, & les placer dans quelque endroit fec, tout de même 

qu’on doit faire & l'égard de tontes les confitures fiches. D eft encore à obfer^ 

ver, que, pour confire à fcc, le firop doit êdre un peu phis dur par h raiſon* 

que ſans cdâ les confitures ne veulent pas fi ficher, & font de mauvaiſe aparence» 

Outre cela la caſfonade doit être de la plus fine ſorte * point graflêtte mais fi* 

che ; & plus blanche qu'eſt la caſfonade, plus belle fera Faparence des confiture*

De cette même manière on peut faire des confitures fiches fit liquides de Pom* 

mes, mais cela ne ſe pratique pas ſi ſouvent, qu’ à Fégard des PMsi

l- «J-

Dam le« Païs , dont nous avons parlé (Ptn&r J. 8.) ont fai de* P&et Une 

boiſſon que les François apellent Cidre ou PM*, qui ſe fait de te même maniéfe 

dont on fait le Cidre, que le PM ſurpaſſe même en douceur fit en délicateſſe; 

d’abord après être preſſuré le Poiré eſt très-doux, mais peu après il dévient un 

peu plus piquant ; & lorsqu'il a repofe pendant quelque tems, 11 prend un goût 

très-agreable, doux & vineux, & dévient clair & jaune; de façon qu’on le bol* 

toit pouf du vin doux, ſçavoir lorsqu'il eft ftk de bonnet Poires.

f Ifi.

Le bois du Parier eft paiſiblement dûr, égal & à fibres droites, ansſ] eſbÜ 

beaucoup employé des tourneurs & faiſeurs de quadresi Il eft encore ſort bon 

à brûler, mais pas ausſi bon que te bois du Pommier, puisqu'il chauffe moins & 

que ſa chaleur ne dure pas fi longtems.

J >7*

H y a un grand nombre de diſfiretitei fortes de PMs, mais très-peu qu'on 

puiſſe apeller délicates^ à cauſe qu'il y a beaucoup de fond, qui, quoique très- 

excellentes dans des climats plus chauds que te nôtre, ^'acquiérent point chez 

Doua leur juſte maturité ni leur goût relevé.

£ 18.

On divife tes PMs, ainſi que les Pommes, en trois ſortes, ſçavoir en PMs 

/Eté, /Aufaime /Hiver, ou bien en fruits hâtifl, en fruits tardifs de en fruits

D /Hiver.
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dlhxM. Chacune de ces ſortes eft partagée en trois claſſes qu’on diſtingue par 

h qualité de h chair. De la première claſſe ſont les Beurrés ou Fondantes, dont 

h chair fond en boudhe presque comme du beurre à a un goût très-agréable. 

De la Içcopde dallé font les CajſMS » qui ont la chair plus ou moins dûre de 

qui craque.» quand on y mord. Les Denù-Ceſſantes foix la troiſiéme claſſe, la 

chair de ceUes-ci n’eſt pas ausfi dûre que ſeft celle de Cajjantes , ni ausfi fon

dante que celle des Beurrés, de façon que cette derniere clafle tient un millieu 

entre les deux autres chHcs. Dans ces trois différentes clafles il le trouve di

verſes ſortes s dont les unes ſont un peu plus ſucculente* > les autres un peu plus 

ſéches.

On diſtingue encore les Poires en Puires de table , en Poires pour étuver & en 

Poires piur rùtir. On apelle Poires de table celles, qui, étant mûres, ont un goût 

(avourcua 6c qui par conſequent méritent d'étre ſervies au deſſert, pour être man

gées dûës. On donne le nom de Poire s pour étuver, à celles, qui, quoique mû

res» reftcnt rudes & inſipides clics nous, ausfi bien que dans des climats plus 

chauds,. & qui en conſequence doivent acquérir leur maturité & leur goût par le 

feu de la cuiſine. Cependant les cuiſiniere ainſi que beaucoup d’autres perſon

nes ſuivent ircs-bien, ſans qu’il ſuit beſoin de le leur repéter, que les Poires ſa

voureuſe^ de table font une écuvee incomparablement meilleure que les autres, 

mais étant deſtinées pour la table & à être mangées cruës, on les épargne ordi

nairement pour cet uſage, à moins que ſon n’en ſoit pourvû abondamment.

DESCRIP-
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COIGNASSIER.
J- I.

JE CCHGNASSIER ou COIGNIER eft nommé en Latin, Malus 

S eotonea. Mahis cydonîa. Pyrus foliis integerrimis. Lbm: Gen: ff 

$ Spec: Roy: Prodr: ; en Allemand, Quitten-Baum. KQtten-Baum ; 

en Hollandais, Quæ-Boom; en Anglois, QuinceTree; en.Danois, Quiuâ-Træ; 

en Suédois, Quitta-Træ.

Le fruit de cet arbre rapelle Coin; en Latin Malum cydonium vel cotoncum;

en Allemand, Quitter KUtten; en Hollandais, Quce, en Anglds, Quince pcare, &c.

J. X

H Ten trouve diverſes fortes, comme i. le Coin rond ou femelle. 2. Le Coin 
K

long ou mâle. 3. Le Coin mâle Portugais ou hâtif. 4. Le Coin mâle doux & 

mangeable. 5. Le petit Cutn mâle ſauvage. Sa forme ainſi que ſa couleur eft 

tantôt plus grande tantôt plus petite. Voycez la forme du Coin. Fig. 1.

La première de ces fortes, ſçavoir le Coin femelle eft de forme rondelette 

ainſi qu'une Pomme, il eft un peu cotonneux, & mûrit tard; l'écorce de l'arbre 

eft de couleur blanchâtre ou grisâtre; ſes feuilles font rondes & petites; ſon 

bois eft fort entortillé & croit pêle-mêle.

La féconde ſorte eft p’us grande , un peu oblongue & pointue vers h 

queue, ainG que h Poire, ſa couleur eft ausſi plus belle & plus unie; l'écorce 

de cet arbre eft pleine de bosſcs & de couleur noirâtre ; ſes feuilles ſont plus

D 2 grandes
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grandes & plus oblongues, ſes branches plus droites, moins ramées & moins 

en tortillées,

La troiſiéme ſorte, reflêmble en tout à h féconde, excepté qu’elle eft pim 

grande, dfane plus bdBe aparence A pfas hârive.

La qûafriéme ſorte;reflemble quajk à h fonte aux deux précédâtes, mais 

elle n’eſt pas ſi grande, & fa chair, lorsque le fruit eft mûr, eft ſavoureuſe de 

mangeable ; au refte cette ſorte eft peu connuë chès nous, ou elle n’acquiert point 

ſa maturité ni le goût, qu’elle a dans des Païs plus chauds*, comme dans la partie 

méridionale de la France, en Italie, en Eſpagne, &c.

La cinquiéme ſorte reflembfe en tout aux trois précédentes ſortes, à recep

tion que fa tî|e, àinC que tes fcuiDes & ſon fruit font plus petits & plus mau

vais. La troiſiéme ſorte mérite le plus d’étre cultivée chès nous, tant pour le 

fruit, que pour y grifer des Poires ; à quoi la première de ces ſortes n’eft point 

propre, étant une espèce de Pommes, & quand même il arrive, que les entes 

P y attachent, cela ne fait pourtant que des arbres foibles, mauvais & de peu 

de durée ; mais on y peut enter avec plus de ſuccès des Pommes, pour en éle

ver des arbres nains; quoique cela ſe prattique peu ou point, puisqu’elles réüs- 

Gifcnt mieux entées far un Pommier de Parafa

t à.
Le Coignqffer vient naturellement en Allemagne aux environs du Dambe ansft 

bien que dans d’autres endroits, & croît parmi les buiflbns & les brouſſailles»

1 A

Le Ccignasficr demande naturellement un terrain bon 8c fertile, ni trop ſablon- 

neux, ni trop argileux; un air libre & beaucoup (Thumidité, principalement dans 

des tems de chaleur & de fëchereflc, par ce que ſon fruit refte autrement pe

tit & imparfait. Ceft pourquoi on les plante beaucoup far les bords des ſot

tes, des canaux &c. ; mais il faut bien te gardér, de les placér trop hors du 

ſoleil ou à ſombre, ou bien entre ou fous des arbres de haute futaye, comme 

bien des perſonnes font, dans l'opinion, que ces arbres croïoient bien dans un 

lieu ombragé, & que par conſequent on peut mettre ce refrain à profit. Mais 

on te trompe très-fort, car, quoique les arbres y peuvent croître, üs ne don

neront que peu ou point de fruits, qui outre cela reſtent petits & De deviennent 

pas fort mûrs. An refte le Coignasfier ne jette pas de racines profondes.

J. J-
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te Câgwfitr eft propagé par la graine, par les bornâtes, par les rejettons od 

j^ de,petites hranchra, qui jettant facilement des racines, mais le plus fouvent 

cela ſe fait par les boutûres ou par tes rejettons, comme par te moyà te plus 

promit > Ç° friant te* branches d'un vieux arbre, lorsqu'il ne pouflê pas da foi- 

même dsp rejettons; & ces fortes d’arbres produiſent de bons fruits, fans être 

entés.

Quelques uns tes entent ſur FAubepae, prétendant, que te fruit y dévient meil

leur » mais je ne ſai jamais pû trouver ainſi, il me paroit même, que cela eft 

contraire à h raiſon.

On les peut enter encore, ſi ſon te juge à propàs, for de jeunes Branches de 

Coignasfier & même, de Poirier.

1 *
Le Caignasfier ne veut point être taillé ni émondé beau-coup, puisqu'il parié 

te pku de fruits aux ſommités des branches. Ceft pourquoi on ne coupe que 

te bois menû, maigre & abondant, qui ne fait qû’embàrraflêr, fit ſon épargne 

te bois jeune & te plus gros, ſculemeht on raccourcit tant (bit peu les rejettons 

tes plus long, pour donner à P arbre & lui cohfaver la proportion airifi que & 

force*

Lee Crins rie font pis feulement d’un bon uſage dans la Médecine mais ausfi 

dans un ménage; on tes prépare de differentes manières, ſçavoir, étmris finis ou 

entremêlés de Poires; en Compote, en Marmelade ſe en Tartes,

On confit encore tes Crins an fccre ou au miel de dfrerfel feçofti, tant liqui* 

des que fecs, dtc<

S t
Pour confire tes Coms, on en choiſit les meilleurs, on tes pèle, on les Coupe 

en quarts, fit on en ôte te trognon ; après quoi on les mêt pour quelque tems 

dans de ſeau nette; en flûte on tes en ôte, & on tes mêt de nouveau dans de ſeau 

fraiche, puis on tes fait bouillis à petit feu jusqu* à de qu’As déviennent ta» 

dans un tâlnis * pour tes laxQcr dégoûter ; enfiiite de quoi oh tes mêt dam un

E Sirop
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Sirop de ſucre clarifié, dam lequel on les fût bouillir lentement jusqu'à ce qu'ils 
ayent la molleſſe convenable, & queSe oirop ait acquis ſa conſcience néces» 

ûire, c'eſt à" dire, jusqu 1 ce qu’il rfe. A la finquand les Criai ſeront'un 

peu refroidis, on les mêt dans des pots de confitures ou tôes, on véH^leGrôp 

cjeflbs, & on les conſerve les ^ots bien fernxk j1

fen cas que ſon ait envie de confire tes Ceins en entier, ce qui ſen tait pour

tant rarement à cauſe de leur, grandeur , bn y procédeÉe'ra même TaÿotPquè 

nous venons de détailler, avec cette ſeule difference, qu’ après avoir pété les 

dota il en ſaut ôter le trognon par en haut avec un couteau long, étroit & 

pointû. Ôti fait au reſte bouillir le firop & on le clarifié de la même manière, 

qu'on le ſait à l'égard des Poire*, (Poirier $.12.)

Quelques-uns préparent le firop de te façon ſuivante : Prenés les pelures, les 

pépins & quelques morceaux des Coins, faitcs-lcs cuire enſemble dans de ſeau ; 

paſſés en ſuite cette Decoâiun par un linge ou par un tamis de crin, faites fondre 

votre ſucre dans cette liqueur de faites en un firop, qu'il ſaut clarifier de la ſa- 

pon quc nous avons dit à l'article des Poires (Poirier j. 12.) Après quoi frites 

bouillêr les Coins dans ce firop comme ci-deſlûs (f. 8.) Je préfére cette der

nière methode à te précedente, parce que les confitures déviennent plus ſortes.

En cas que ſon ſouhaitte, de donner aux Comx une belle couleur rouge, 

il faut prendre de la Cochenille qu'on fait bouillir dans de ſeau avec un peu de 

Craen.de T/atrt^ enſuite, lorsque h liqueur a pris une couleur aſſès rouge, on 

Ja pafle PM.un Hngg& ſon en mêt dans le firop, pendant que les Çoins bouil

lent lentement.^

Qurèquep autres mttpat un peu d’épiceries dans le firop, comme des Ôhu de 

Girofle ou de te ConeUe ; ou bien ils en piquent les morceaux de Crins. On eft 

le maître de faire à ſégard de cete ſelon qu’on le juge à propàs, puisque les 

épiceries ne corrompent ni le goût ni les forces.

J 10.
L

l Lorsqu'on veut, confire les Coins au miel, on y procède de te manière dé* 

UriHée (j. 8.)j le miel dévanc.écre bouilli & bien écorné d'avance tout de mêmd 

qu’il eft die (Poirier f. 13.) H faut toujours préparer autant de firop, qu’on eff 

pont couvrir, les Crins largement ; car cette méthode ainfi que répaiflêor conve-

nabte *

Craen.de
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oable du firop empêchent les fruiti de & ÿteer ; de fixte qu’il vaut toqjours 

mieux, d’en avoir trop que trop peu.

S W

Quelque fois fe firop de ſacre itoafi bien que de miel Fédairdt quelques jours 

gpèl Ccd <rrta,>quamLte firop n’a pas été rendft afih épais, ou que les 

Crins «‘ont pas ata ^dégouté de quŒ y eft refté trop cThumidité; ce qui afibi 

blk Rb g|te le Sirop. Dès que Ion f en aperçoit, il but trinsvaſer le firop, 

le fin» bomiUs de nouveau de le purifier ; en fin» de quoi ſon y remêc les 

Crinr. fit on tes fais boaUfisicaoc fois peu; ce qui étant frit on les remêt dans 

tes pôss'«aune au pouvant. U ta obſerver en pareil cas te même choie à 

l'égard de tous tes autres fruits confies, eft cela te plutôt le mieux

7 r ' *1 II.

Pour faire de la Marmelade, on coupe les Crins en quarts ſans les péteron 

en ôte tes pépins ainſi que le trognon, fit on tes ſait bouillir dans de ſeau 

jusqu’ à ce qu'ils ſoient bien moûs, on tes broyé en fuite avec te revèrs du 

cueiller par an tamis, qui ne doit pas être trop fia Après quoi on prend du 

firop clarifié, préparé de te façon ſuſdite, dont te poids dote être égal a celui des 

Crins; & on les fait cuire en ſemble jusqu' à ils ayent une épaiſſeur convenable; 

on verſe la Marmelade, lorsqu’ elle eft encore chaude dans des boites faites de 

tranches de bois fort déliées, ou bien dans de petits pots de terre ou de verre; 

qu’on place, fans tes fermer dans un endroit chaud auprès du feu ou auprte d'un 

poëte, jusqu' à ce qu’il fy mette une croûte, en fuite on tes garde dans quelque 

endroit ſec

Si l'on ſouhaitte que la Marmelade ſoit rouge, il ta mettre de te CocbenÜk 

dans la.déco&ion du firop, comme il eft dit (J. 9.)

Quelques uns, pour faire de la Mtrmelade, prennent pour une livre de Crins 

broyés par te tamis cinq quarts de livres de ſucre blanc pilé fin, tes mêlent en

ſemble & les font bouillir légérement. Cette Marmelade ſe ſeche plus lentement, 

nais dévient plus blanche.

On ta de la .Marmelade dans tes Aporicaîreriet ausfi bien que dans tes mé» 

oagea bta.réglés, non tintement pour en fcrvir au deſſert, mais ausfi pour en 

atafiamer d’autres fruits étuvés ou en amptoe, comme Prises But, & pour leur 

donner un goût agréable.. . Les FMnçris Japeltent Qogw, te meilleur & ta A 

Orita ± lequel ©a transporte de tous côtés ſous te nom de Cttignac dOrlémis.

Es J 13.
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On fak les tablettes de Corn de ta manière ſuivante : on pèle les Cens fit on 

en ôte les trognons ; puis on les fait bckiillir dans de ſeau jusqu' à ce qu’ils de

viennent ékj6s; enſuite, lorsqu’ils font refroidis, on les broyé tont tnétW ototi 

tes paflè per. un tamia, Après on prend de bon ſucre btanc. d'un poids égal aux 

Cuba, & on fait bouillir te tout fort tenteinept ; dès qué cete a Fépaiffifor con

venable, on te mêt for une planche fort propfc & unie cu bien for des plaques 

de fer blanc étamé, qu'on ſaupoudré de ſucre dans une telle quantité qü’oa ^ige 

à propàs; on en forme en finie des tablettes, qu’on fait fifcher auprès cſuà poète 

ou for un chaifie-pied, te on tes garde dans des boites entre des feuütes de pa

pier blanc qu'on place dans quelque endroit ſec. Ces Mettes fervent éa même 

uſage que la Marmelade ({. 12.) Lorsqu'en broyant de ta montante on y mêt 

un peu de Marmelade ou de tablettes de Con, cela lui donne un goût tres-agréa- 

6k

< H-
On fait encoré un jû» de tWw de la façon Clivante : on prend les meiDeuh 

Coins & tes plus mûrs, on les pile tout ménû ou bien on les râpe for une grande 

tape de fer, on exprime le jûs à travers un linge ou par le moyen d'un près* 

ſoir ; puis on fait bouiDer lentement ce jûs ſur un petit feu de charbons jusqu' & 

te qu'environ la moitié fen ſoit ébouillie; ajoutés-y enſuite de bon vin pûr ou 

du moût nouveau, ta moitié de ta quantité qu'il y a eû d'abord du jûs j faites te 

bouillir une ſeconde fois jusqu' à ce qu'il dévienne un peu épais ; après quoi 

mectés-y du ſucre , te tien du poids de ta première quantité du jûs, te faites-le 

bouillir en ſuite jusqu* à ce qu’il ait ta éonfiftence d'un jûs raiſonnablement épais 

ou qu'il ſoit dévenû une espéce de ſirop dair ; au reſte confervés ce jûs dans 

des pots.

t 1$.

Toutes ces diverſes Confitures fervent non feulement à la délicateſfe» imüs font 

encore très*nefeçaire aux matedes ainſi qu'aux perſonnes, qui fe poneùt bien- 

Elles fortifient l'eſtomac, te coeur te tes membres, égayent Fhotéme & rafrai* 

chiflent te mabde. Ceux, qui font conftîpés n'en doivent ufer que très-peu « 

parceque tes Cens font aſtringent de leur mure ; quoique bien des perſonnes 

foudeonent, qu'ils ſont laxatifs pris après te repâs. On recommande encore 

beau-
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beaucoup ces Confitures aux femmes enceintes, pour avoir des couches aiſées, 

en prenant de tems en tems de ces Coftftures quelques jours avant les couches, 

principalement aprés ou au repas.

J- 16.

Enân 6n peut tncqre faire uif^elcellenc Ratafia deS Coins. Voici comment 

on le fait ! prenés du Jûs exprimé de h façôn fîisdite (J. 14.) , après qu’il a un 

peu repofë ajouté$-y la même quantité d’eau de vie, un peu de Canelle, quel

ques clous de girofle & du ſucre à proportion de h douceur qu'on lui veut 

donner , placés-le dans un lieu chaud, pour le faire tirer, & gardés-le pour votre 

uſage. Si Ton veut, que le Ratafia devienne bien clair, il ſaut ée pafler par du 

papier gris.

F DESCRIP-
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DESCRIPTION
D U

CERISIER.
% I.

en. Latin, Ceraâis. Ccrafus foliis orato* 

ns lanceohgfe, Lnn. Çmi & fyw & Perit: en Allemand, Kirfçhen- 

3bSSw5 Baum ; Kcrie»Boom, en Anglois, Chery-cree ; en

Danois ainſi qu’en

Le fruit de cet ar|^ Rapellé en des Ccg$s; en Latin, Ceraſa;

en Allemand, Kirſchen; CIKW>»4W»,,l4I<ar. en, , Chcry en Danois & 

en Suédois, Kôrsbar.

I x
Il y a trois ſortes principales de Ceriſes qui différent entre elles dans la forme, 

dans la couleur & dans le goût ; on les apelle Ceriſes fig. a ; Guignes ou Bigarreaux 

fig. 3. & Griottes, fig. 4.

1. Les Ceriſes ſont ordinairement de forme rondelette , ſouvent ausfi d’une 

rondeur aplatie, & ont fos rond. Ccft cette ſorte que les Allemands apeüent 

Kirſcben, & les Hollandois, Kerſſen.

2. Les Guignes ou les Bigarreaux ſont communément de forme oblongue, leur 

chair eft plus ferme & plus douce que n’eſt celle Ceriſes, & leur os eſt oblong» 

ce qui fait h principale différence entre ces deux fortes principales.

On diviſe les Bigarreaux en ſauvages & en domeſtiques. Les premier font pe

tits,
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tipt.o* chair, leur couleur, cſl 00 ^Wge ». quelquefois ainſi d’un 

rgjge hi®né£ lw g°& eft coçunupereenç d«ix, loi npin était ta pta, & 

lesroug^ te* dquxÀ; on ^tjoBveepcore, qm foix amcrs&âpre. <ta 

eg^phifiqurs eqçtata (Mta<nh .dsi /wt .à de Breton* 

açturel^nçnLd^ ſans, cutané, ſoie 4^,ta boà> ſoif en.dtatrçs fiant ce» «R 

b(wdévknnent fort graqft»

np W® qu’en ce. qu'ils font pta

grands & pta chajpûx On ta apdlç en «eaux AMaSfÊafi Km

fai. on çq croupe , dç couleur noire, rouge, blanche de bigarrée.

3. Lçs Griff# différent pritriiHkmcre des Oÿîten ee qu’qDes ont le gofc 

ptaou, rupins aigre de âpre, que leur ſonne cft ctdinaireinetK! pta ronde fil 

pat tant aplati^ & que l’arbre a. taj branches pta ménuês de qu'il ne crotr pas 

ausfl droit mais d’une façon pta en tortillée. Les JBkmanü apellent Cette derw 

niére ſorte Amartlkn ou ^ricbſtln9 ta IhQendou y AforeOen & ta Brâbtnçw 

Kritktn.

Au relie cet trois, fortes principales, particuliérement ta deux premières font 

Ibbdiiiifës. én p|uûcura autres ſortes, dont on trouvera ci-aprds le Gtabgw ainſi 

que.* !! Oéfeription..

i 1

Le Ctrifitr aime ta Climâts tempérés; il ne vient pas bien dans des Climâts 

Çpifte nos plus que dans, ta Climâts trop chauds., à l'exception des C’eſt 

ce qui cft t qu’on nç trouve point cſauéî bonnes Ccrytt ni autant de diſi& 

lentes ſortes en Ztrf^.en ni dans la partie taridtaids de la /tave, que 

Von en «paye en aux

t 4

B démande naturellement un fond, qui ſoit bon, frais & point engraiſſé, il 

n’importe qu'il ſoit ſablonneux on argileux, dans ce dernier pourtant ta aibres 

déviennent pta grands, flétriſſent mieux de produiſent de pta grand fruit, que 

ceux, qui viennent dans un fond làblonneux, mais en revanche le faut de ees 

derniers eft plus délkaL

Je ne connois aucun arbre fruitier, dont le fond démande un choix pta ré

fléchi que le \Ctrifier ; car B arrive quelquefois, que des Cerifien plantes dans 

un terrain, qui paroit très-bon, ne veulent pourtant point reüsfir & périflênt 

F a même
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même ſouvent tout d’un coup du» le plus fort de leur crû, non obftant que fa 

terre ait été bêchée comoke il' faut, & que le fond ait été remuë & détaché 

dans une profondeur convenable. H ne démande juſtement point un fond très- 

gras, au contraire il fa courette d’un fond médiocre, pourvû qu'il ſoit frais fa 

oeuf, c'eſt à dire, où il n'y a pas eû dépuis bien des années d’autre arbre fa 

moins encore quelque Cerefier ; car l'expérience prouve, comme je ſai trouvé 

moi-même, qu'un Ceriſes planté dans un fond, où il y a eu un autre Cerifier, 

ne reüsfit guéres, mais périt de langueur quelques ans après, quelque peine qu’on 

ſe donne, pour corriger ou changer h nature du fond. Il faut encore ſe bien 

garder, de ne point engrailïer la terre environ ou encre les Cerifiers, parce cela 

les fait périr peu à peu de langueur, TH eft abſolument néceflkirc, de Corriger 

le fond, il convient de mêler h terre avec des branches ou feuilles pourries ou 

avec quelque sure bonne terre.

S- 5-
Lorsque le Cerifier commence à pouffer de h raſme, <f eft ordinairement une 

marque de ſa foibleſſe & de fa mort prochaine, principalement quand l'arbre eft 

jeune ; c’eft pourquoi on n'a rien de mieux à faire que de déraciner ces jeunes 

arbres & de remettre d'autres à leur place.

J. &
Toutes les ſortes de Ceriſes ſont propager par le fixement, par tente en ſenti 

ou ſenti en éeujſm ſur de jeunes branches produites de noyaux de Bigarreaux; 

mais principalement Cela fa fait de la première de ces manières, puisque 1a grifi 

ou fente en écufſon ne reûiſit pas toujours à ſégard de cet arbre; quoique Cete 

arrive ausſi fort fouvett par ignorance ou par négligence. Car ſi ſon griſe les 

jeunes tiges, lorsqu'elles n'ont encore que deux ou crois ans, & qu'on le fait 

dans le commencement d’année, ſçavoir au Fevrier ou dans les premiers jeun 

de Mars, ils manqueront rarement, au moins très-peu; fapoûnt, que la grèfe 

ait été faite comme il ſaut ; car, quand on taille les entes trop profondément 

fa jusq* à h moâle, on eft ſouvent h cauſé, qu'elles ne prennent point. H cn 

eft de même par raport à fente en écuflbn, pour fa quelle il faut choiſir des 

branches très-jeunes, & avoir attention, pour que ſouvrage fa faflè dans le tems 

convenable, ſçavoir lorsque le fiic monte bien, fa que par conſequent fa 00e 

ainû que tente fa veulent bien dégager.

& 7-
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J- 7-
On prattique quelquefois ausfi le fcmut ainG que Tenu far les rejettons de 

Ccrifiers âgés & entés ſur le Guigner t ou bien fin des rejettons du Guigner fan* 

vage aux endroits, où cet arbre vient naturellement; ces derniers rejettons ont 

par conſequent la nature des Guigmers provenus de noyaux ; mais l'expérience 

nous aprend, qu'ils grandiſſez moins & donnent moins de bois que les arbres 

provenus de noyaux, en conſéquence que les entes, qu'on y mêt, déviennent 

des arbres plus petits mais en meme tems plus fendes que ceux, qui ſont entés 

ſur des Guigmers provenus de noyaux. Ceft ansC la raiſon, qu'on employe ces 

rejettons pour en faire des arbres qui doivent reſter petits, comme des Buÿims 

ou Espaliers.

J. «.
H ne faut jamais planter des arbres gréfes, qui ayent plus que deux ou trois 

ans dépuis l'ente, & des ſucés, qui ayent plus d'un ou deux ans dépuis fente, 

parce que ceux, qui ont plus d'âge, avant qu'ils ſoient en train. Au reſte ü 

faut en plantant obſerver ce que nous en avons dit dans le premier Tome ; 

ayant ſurtout attention, de ne les point planter trop profondément, mais qu'ils 

ſoient plantés presque au dcflÙs de la terre, de façon que les racines ne ſoient 

couvertes de terre que de fépaiflèur de deux ou trois doigts, principalement 

dans un fond froid & humide, puisque l'expérience nous enſeigne, qu'ils croiſ

ſent mieux plantés de cette manière; & en cas aprés qu'ils ſont plantés, il vienne 

un Eté fort chaud, il faut couvrir les racines avec du Varech, du tan ou de 

la paille, pour les empêcher de ſe ſécher.

four de qui fegarde la taillé des Orifiers, eüe ft ftfc de dffihcnces numéros 
idon les differentes ſortes. Les Griottes la Cerife tàmtnée Km der la Cer^f 

^Orange, en un mot toutes ſortes, qui donnent de ména bois A qui le pkn foo- 

vent pouffent leurs rejettons au bout des branches, ne veulent point être tail

lées» & il en faut encore moins couper le bout, puisque cda empêcherait de 

bexnctÀip fâevarion des focs, (fiminaEroit par coriftpeot h cruiflxnce de dn bois 

A des fnrin, & rendroit ces derniers plus petits A inſipides. Ceft pourquoi, 

tonqun eci arbres ont trop de bois, ce qui cede de fembarral A de fétoufte- 

ment, & en altère h forme, il vaut mieux “en couper par-ci A par-là une 

une branche entière, foft grande foi petite, que de h raccourcir beanenup.

G D'autres
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D*autres fortes de Ceriſes, qui donnent de plus gros bois, croiſſent en hauteur» 

te qui, ayant été taillées, pouffent aiſement de nouveaux rejettons, comme le 

Muscadét de Prague, la Ceriſe de Gadrop, ceHe de kaOn, le Bigarreau &c.» peu

vent être taillées &m difficulté ou raccourcies, C la nécesfité l'exige, c'eft à dire, 

G ces arbres ont trop de bois, ou qu'en raccourciront ſes branches, on en Veut 

former un buiſſon & lui donner une forme élégante.

H eft cependant certain, que toutes les ſortes de Cerifiers n'aiment naturellement 

point ſi être émondés, à moins; qu'on n'en coupe que quelques branches par-ci 

& par-là, qui embarraffent Farbre & lui ôtent & ſonde, puis-que fins être tail

lés te ni raccourcies, ils ne manqueront point, de porter plus de fruits & d'un 

meilleur goût, te ſeroht outré cela chine plus longue durée, comme cela fe 

prouve clairement par ce qu'on voit les Cerifiers, qui viennent ſans culture, 

dévenir très-grands, vieux te fertiles;

J. 10.

La taille /Eté ne doit jamais ſe faire aux Cerifiers, à cauſe qu'elle eft nuifi- 

Üe à la plupart de fruits à noyau ; mais on débarraſſe bien en Eté les Cerifiers 

înis '.en Espalier des rejettons ſuperflus, pour empêcher l'embarras te l'étouffe

ment. Pour ce qui regarde les rejettons qu'on veut conſerver , on les attaché 

ſans les raccourcir.

J- »*•

de que noué venons de dire regarde principalement les libres un peu igét 

Les jeunes Cerifiers doivent, à l'exemple d'autres arbres fruitiers êtfe taillés aſfeé 

court dans les trois ou quatre premières années aprés b giéfe, principalement ceux, 

qui donnent de gros bois te qui croîſfent en hauteur comme celui de Prague, 

de Gadrop, tec. parce qu'autrement ils dévienent trop vite creux par en bas, 

& prennent des branches chauves.

H ne faut jamais non plus tailler la couronne des Cerifiers âgés, dans l'inten

tion, de leur faire pouffer de nouvelles branches te pour les renouveller de cette 

façon, à ſexemple de ce qui fe pratique à l'égard d'autres vieux arbres» parce

que l’expérience nous enſeigne, que ces arbres, qui ont ſécorçe épaiſſe & rude, 

pouffent peu ou point, mais périſſent ordinairement. Il vaut donc mire* pro

fiter
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fiter des vieux arbres ausfi longtems qu'ils font tant ſoit peu fertiles; il ne finit 

cependant pas négliger, de planter aiOèàrs & de bonne heure de jeunes arbres» 

donc les fruits puisſetit remplacer ceux des vieux arbres, qui commencent à dépé- 

rfr, afin de n'être point dépourvu tout d'un coup de cette espéce de finit» 

Au reſte la durée des Cerifiers, <feft à dire le tems qu'ils reſtent en état, de 

produire de bons fruits, eſt de quinze à vingt antées, fit an pbs hâot de trente 

dans le meilleur terrain.

t i3.

Les Ceriſes crues font un aliment très-agréable principalement dans un tems 

chaud, car elles rafraîchiſſent, fie étanchent h ſoif, elles ne ſont pas malſàines 

non plus, & ſont principalement très-bonnes pour les perſonnes hypocondriaques 

ainfiſ que pour les tempéraments chauds. On trouve pourtant que les Ceriſes pro

prement dites comme celles de Prague, les Folgers, principalement celles, qui 

ſont d’un goût âpre fie aprochant du Vin de Aèm, comme la Ceriſe tua des Nat^ 

la Griotte &c. ſont meilleures pour la ſanté que les Guignes ou Bigarreaux fitc., 

non obftant qu'elles ſont pbs agréables à la bouche.

S- 14.

Les Ceriſes ſont encore d'un bon uſage pour la cuifide, pour en préparer toa^ 

tes ſortes de délicatesfes, comme Campâtes, Souflet, Tourtes, ficc. On en fait 

ausfi des Confitures, tant ſéches que liquides; fit on eſtime le plus fit avec ràiſbfi 

pour cet uſage celles qui ſont façailenres, comme h Muscadèt de Pr&gtù, la 

Bolger, la Griotte, &c.

£ 15-

Pour confire les Ceriſes, on en choiſit de belles, fraîches, fie qui ne font que 

mûrir, on coupe la queuë jusqu' à la moitié, puis on prépare un firop darifié 

de ſucre, (Poirier J. 12.) & pour ſix livres de Ceriſes on prend environ quatre 

livres de ſucre ; faîtes bouillir enſuite vos Ceriſes lentement dans ſe firop jusqu'à 

ce qu'il file; mettez après les Ceriſes avec le firop, lorsqu'elles ſeront refroidies, 

dam des pots à Confitures, qu'il faut tenir bien fermés.

Quelques uns font le firop du jûs exprimé des Ceriſes, mettant quatre livres 

de ſucre dam une livre fit demie de jus; manière que je préfére à h première, 

lorsqu'on a une aſfts grande quantité de Ceriſes,

G 2 *
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i *

On fait quekpiefois ausfi une marmelade de Ceriſes, pair mettre dam des 

Us & d’autres Patiflèries, & donc on peut faire uſage pendant toute Tannée. Voici 

h manière de préparer cette marmelade: Prenez des Ceriſes, dont vous asm ôté 

les queuës, faites les bien bouillir dam du vin, broyés les refaire è travers d’un 

tamis, remettes cette marmelade, après y avoir mis du facre, far le ſçu, & faites* 

la bouillir jusqu* à ce qu'elle ait une épaiflèur convenable, remuez-la bien pour 

qu’elle ne havilte pas. On prend pour trois livres de marmelade deux livres ou 

du deux fit demie de facre.

S »7-

Voici II flttnMre, dont on en fait des TaNetus : Prenez des Ceriſes ſuçai- 

tentes, dt i)uf ayent te goût un peu âpre, 6tez-en les queuês, faites-les bouillir 

doucement dans un pot de terre, ſans eau ou bien avec un peu d'eau, c’eft à 

dire, dans leur propre jûs, remuczJes fans Æseontinuër, à fin qu’elles ne haviflent 

point, ayant ainfi bouilli pendant quelque tems, broyés-les à travers d'un tamis ; 

mettez environ une livre de ſucre dans une livre de cette marmelade, remectez-la 

en ſuite ſur le feu & faitcs-la bouillir un peu fie doucement en remuant conti- 

wfileBMi*; qnds quoi mettdria par moreaux far une planche bien unie fit ûu- 

poodrèe de ſucre* fil faitts-en des Tablettes, qu’il finit .ficher auprès d’un ptdte 

ou dans quelque autre endroit chaud. Etant fiches ou «rit ces Tablettes dans 

une boite tort «tes failles de papier blanc. On peut mettre des épiceries dans 

toutes ces Confitures, ccxsaat nous ſavons expliqué (Poirier £ il,)

J 18.

Pour faire des Coofittrer ſéches de Ceriſes, on n’a autre chûte à faire, que 

d*Ôter du Sirop les Ctriftr confites de la façon qu’il eft expliqué (J. 15.), de les 

lâiffef dégoûter dans un tamis, de les mettre enfake ſûr unè planche ou bien 

fat une plaque de fer blanc ſaupoudrée de ſucre, fie de les faire feçher dans 

quelque endroit chaud, en les tourant fit en les fiuqxxidrant de facre fin de tems 

à autre.

J *9-

On fiait des Griottes un jus très dflfcieiîi de h naniéro faivtxxe : dn expn®® 

le jûs des Griottes, après en avoir ôté les queues, on fait bouillir ce jûs avec (ta 

facre
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ſucre» en mettant une livre & demie jusqu'à deux livres dam cinq livres de jûs, 

on prend plus ou moins de lucre félon qu'on le veut avoir plus ou moins doux, 

j ]g faut bien écunier & le faire bouillir jusqu* à ce qu'il ai une moyenne épais* 

£un Étant refroidi on met le jûs dans des Routrillra qu’il but bien boucher.

Toutes ces differentes Confitures font dâiôeuſês & fort laines, Un malade eh 

peut prendre ausfi bien ÿfun homme, qui fe porte bien ; elles fafraiëlufltafc 

lé coeur, étanchent la ſoif & ſoit fort rafraichiflantes.

J. 2Ô.

En Allemagne ainſi que dans quelques autres Païſan ſache ausfi les Gridttes, 

qui étant cuites avec un peu de ſucre foix un mêts fort agréable.

£ sn

Si vous voulez faire un Ratafià ou une liqueur excellente, prenez des Griottes 

bien ſe dites, pikz-ks avec kun noyaux dans un mortier, mettez. cete enſuite 

dans de ſeau de vie, ajoutez-y un peu de ſucre, un peu de Conçûë & quelques 

Chris de Girofle, laiffczdc tirer pendant quelque tems au Soleil ou auprès du feu, 

& vous aurez une liqueur délicieuſe, dont vous pourrez regaler les gens de la 

première diſtinction. Si vous voulez, que cette liqueur ſoit bien daire, vous 

n'avez qu’ à la faire palier par du papier gris.

Cette liqueur ſe peut foire encore de Griottes fraiches, mais eüe n'eſt ni ausfi 

agréable ni ausfi ſorte, que lorsqu'elle eft faite de Griottes ſéchées, à cauſé que 

le jûs aqueux des Griottes fraiches la rendent foible ; mais lorsqu'on te fait de 

Griottes' fraiches, il en ſaut ôter les noyaux, les piler ſéparément, fit les mettre 

eiifiiite avec te chair dans de Fead de vie.

( 23.

fcn Allemagne, où il croit beaucoup de Giâgnes ſans culture, U particuiiére- 

ment en Swjſe, on en diſtile une eau ou eſprit, après qu’elles ont été pilées 

avec leurs noyaux, & qu’elles ont repoſé jusqu'à te qu’elles fermentent. On 

nomme cette liqueur dans les ſusdits Païs Rirſcben^fier ou Eau de Ceriſes, dette 

liqueur eft non ſeulement une boifibn fort agréable, mais encore trés-ſàine, lors

qu’on en prend modérément, puis qu’elle fortifie le coeur & ranime les eſprits 

vitaux.

i »3-H
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J. 13.

On fait ençore dà <$**&.w vin rà'déjideux, principalement d^ns les pty 

vignobles, PU £ noqjnje Kirſcben- op WeùbſeLvyn, c’eft à dire va de Certes. Q 

cft rè^favpurewc fa uès-rafraicbiflant fa agréable pendant les chaleurs de Y EH. 

^manière, (font ce V» fa fait, eft d^ jJus faciles. On prend des Griottes 

que ſon pile fort ménu avec leurs xpyaux qprès çq avoir ôté les ^ueuës, fa 

qu'on mêt en faite dans de bon vin rouge léger, ou bien dans du vin blanc, fa 

fi Ton veut, on y ajoute quelques chûs de Girofle ainſi qu’un peu de Catulle. U 

eft bûvable après avoir repofë pendant une quinzaine de jours.

Pour conſerver les Ceriſes bonnes fa fraîches pendant toute Vannée, il faut 

faire de la façon ſuivante : On cueillit les Ceriſes les plus belles fa qui ne font 

que mûrir pendant un tems fort ſec avec beaucoup de prudence àfin de ne les 

point froiflcr. On les met enſuite dans une bouteille à large bouche; on ferme 

cette bouteille avec un bouchon que ſon couvre ^yec de h réfine mêlée de Te* 

renbentire fa de cire, afin que ſeau ny puiſſe point percer. On attache à cette 

bouteille une corde, ou, ce qui eft encore mieux, un fl (farchai aflüs long, À 

cauſe que h corde eft fajette à ſe pourrir bien vite; aprés quoi on ſait enfon

cer la bouteille dans un puits ou Citerne fraiche jusqu’au fond, Rattachant en 

haut par la corde ou le fl (TarchaL De cette façon on peut avoir des Ceriſes 

'fraîches même en Hiver. /

J «5.

Voici une autre manière, de conſerver les Ceriſes pendant toute une année: 

Après avoir cueilli les Ceriſes avec h précaution préſcrite (J. 24.) fa aprés en 

avoir ôté les queuës, on les met dans un pot vemiflë ; enſuite on chauſſe de 

bon vin blanc, qu'on verſe tout chaud far les Ceriſes, jusqu'à ce qu'elles en ſont 

toutes couvertes. Le vin étant refroïdi on le couvre avec une plaque mince de 

beurre fondu, fa on garde le pot dans quelque endroit ſec, fa où il ne g4e 

point pendant Y Hiver. Mais ces Ceriſes ne ſervent proprement qu’à en aſſaiſon

ner d'autres mêts, ſoit en Hiver, ſoit en d'autres faiſons. Lorsqu'on ſ*en veut 

ſervir, on en ôte le beurre, fa, aprés avoir pris les Ceriſes dont on a béſoin, 

on refond le beurre & on le remet ſur le via Ce beurre préſerve les Ceriſes 

contre l’air fa par conſéquent contre h corruption.

j. 26.
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Je ne ſçaurois manquer, de faire encore obſerver, que les Ceriſes ont de fii- 

rieuſes ſe fréquences attaques à eſſuyer de h pan des Etouneaux, des Moineaux 

Ae des Griffé & qutai nûén cueüfit qpdqoefois qae très-peu, ſi Fon atevife 

gtytat des expédiens, pour écarter ce» <m£mk des Griſon. Pour cet efifec bien 

perſcBne* foſpendeot au deffus des arbres qudqrea grandi «faut monq, 

.peur effrayer tes vivans» quelqBefob arô tout autour des açbres fai cordes gv- 

nies de beaucoup de plumes. D'autres plantent auprès des arbres <fe JoqgQM 

perches au bout desquelles on met une espéce de petit moulin , que le vent 

ſait tourner & qui ſont beaucoup de tintamarre. Mais toutes ces inventions ſer

vent à peu de choſes, car les oiſeaux faperçoiveHt bien vîte de ctae tricherie, 

fit après deux ou trois jours îh ne craignent que très-peu cet i£tehines; j’en al vu 

même, qui y alloient ſe repofer, principalement de jeunes EswœMx, qui ſont 

étourdis de hardis.

Le meilleur expedient eſt, de ſuspendfe des filets au deſſus des arbres, fie 

pour ne point endommager les jeunes rejettons, qui Seroient ſans doute trop 

preſſés ou même ſroiltës, ou prendraient pour le moins un crû difforme, C te 

filet étoit couché ſur Farèrc, on fait uœ ou pluſieurs àrôrx’ de lattes qu’on doÀ 

ſur des perches, & qu'on paſſe en croix à travers de l'arbre, pour ſoutenir le 

filet, afin qu'il touche peu ou point ſarbre.

ſ «7-

Quelques Amateurs, qui font riches, font faire exprès de grandi filés», par 

en couvrir par en haut fie de côté une Ceriſda entière, plus ou moins grande, 

CW pour cette raiſon on plante les Cerifien plus près tes uns des autres; en&ûre 

OU plante pv«d fie pairlà entre tes arbres, fit dans un certain ordre? des pieux, 

Jbr lesquels on met des lattes, pour fouteur te filet ſuperieur.

J *
y a encore un autre moyen, de chafier tes oiſeaux d’une Ceriſcàe, /cA de

ſe ſervir d'un petit garçon, qu’on peut avoir pour une bagatelle par jour, &

te promène tout le long du jour avec une crefielte, pour chaſſer les oiſeaux

par te bruit de cette machine. Mais quelquefois on a encore afle< de peine,

H 2 pour 
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pour y reOsfir, ſurtout fi les oifiaux viennent en grand nombre, te il eft néces» 

faire, dy veiller dépuis le matin jusqu’au foir.

- t «0.
Bien des perfora» fimaginent, qu’il ſuffit de tirer, pour fe délivrer de des 

htaes incommodes ; mais aucun Jardinier, ni mime aucun Propriétaire tant ſoit 

'peu expérimenté ſe fervira de cçt expédient, non feulement à cauſé de ſofa peu 

dtatilité mais principalement encore, parce que la dragée ou le ménû piomp en

dommage beaucoup les arbres.

j. 30.

Le bois du Confier eft dûr, ſa couleur eft d'un brun rouflitre; il eft fort re

cherché des Teneurs, des Ménuiſiers, des Faiſeurs de Quadre* te des Faiſeurs 

de chaiſes tec, pour en faire des chaiſes ou d'autres jolis meubles.

S- 3r*

Pour faire plaiſir aux Amateurs, je dirai encore quelque choſe en paſſant de 

la manière de hâter les Ceriſes, c'eft à dire , de les avoir de meilleure heure que 

ne permet ordinairement la ſaiſon. Ceci fe (ait de diverſes manières.

f. Jâ.

Premierement on choiſit un ou pluſieurs jeunes arbres de la ſorte des Muscâ* 

dits de Prague, ſoit à haute, ſoit à baffe tige; on choiſit ceux, qui n'ont pas la 

couronne grande mais qui commencent pourtant à bien porter, puisque cette 

forte eft naturellement fort hâtive, tandis qu'on ne peut guéres hâter tes autres 

fortes. D font déterrer au Printems avec beaucoup de prudence les arbres qu’on 

aura choiſis te tes planter dans des caiſſes ou dans des vaſes de grandeur con

venable, ou, ce qui eft encore mieux, dans de grands te lafges pots de brique. 

Enſuite de quoi il tes faut placer dans quelque endroit, où il y a de l'ombre, 

te ne point manquer de les arroſer, particuliérement pendant une grande ſéche

reſſe » afin qu'ils jettent des racines te croiſſent bien dans les pots, te pour tes 

faire croître d'autant mieux te plus naturellement, il faut enfoncer le bas des 

pots tant foit peu dans b terre, qu'on doit arroſer ſoigneuſement tout autour du 

pot dans un tems de ſéchereſſe; puisque les racines attireront alors cette humidité 

au moyen des troûs, qui font au fond du pot, ce qui fera (ſautant mieux te 

plus naturellement croître les arbres.
& 33-
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J- 33-

Ces jeunes arbres ayant bien grandi pendant Y Eté on les place au mois de 

Jaquier ſuivant, quelquefois ausſi plutôt, dans une ferre de grandeur raiſonnable, 

qu'on chauffe de tems en tems à proportion du tems qu’il fait, de façon, qu'il 

y ait toujours dans h ſerre une chaleur égale, mais dans le commencement mode

rée, d’environ vingt dégrés ſelon le Termométre, dont nous avons fait la deſcrip

tion dans le premier Tome. Pendant le jour il ſuit quelquefois donner de l’air 

à la Serre. En faiſant cela, les boutons commenceront bien vite à ſentier 6c à 

fleurir. C’eſt principalement alors, qu’il eft très-néceflâire de donner de l’air aux 

arbres; & il n' y faut point manquer , parcequ* autrement les fleurs tomberoient, 

au lieu de produire des fruits. Dés que les fruits ſe font formés, on leur peut 

donner un peu plus de chaleur , imitant toujours, autant qu’il eft posfible, la 

chaleur & les impreſſions de la ſaiſon naturelle, dans laquelle les Ceriſes fleuris- 

ſent & parviennent à leur maturité, comme nous ſavons expliqué amplement 

dans le premier Tome à l'Article touchant l’Art de liàtcr les fruits. En exé

cutant ce que nous venons de dire, on aura des Ceriſes ſûr h fin de Mars, 

& peut-être plutôt. Mais nous devons avouer en même tems, que les Ceriſes 

ſont très-difficiles à ſe former fit que nonobſtant tous les ſoins & toutes les pei- 

nés, les fruits tombent ſouvent par cette façon de les hâter principalement quant] 

il fait froid & mauvais tems, lorsque l’arbre eft en fleurs, de ſorte qu'on n'oſe 

ouvrir les fenêtres de la ſerre, pour y faire entrer de l'air. Au reſte il faut bien 

retenir, que ces arbres ne ſçauroient te paflèr d’étre ſouvant arrofës dans le tems 

qu'ils flétriſſent.

ſ 34-

On peut encore foire pouffer les Cerifiers, dès qu’ils ont été plantés, & que 

pour cet effet on les a plantés dans des pots pendant ſ Autant* ou T Hiver, mais 

alors la production des fruits eft encore plus incertaine.

i 35-

La manière ſuivante, pour hâter les fruits, vaut mieux que les précédente* 

On plante de jeunes Cerifiers de Prague dans une ſerre froide de grandeur & de 

hauteur convenables, on les plante dans la terre dans une ligne , pas loin l'un 

de l'autre, ſçavoir à ſix ou huit pieds de diſtance $ on les ſoigne exactement, 

Çu'üs prennent un bon crû. De cette façon on les laiflê croître en plein

I air
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air jusqu’ à ce qu’ils portent aflës de fruits, parconfêquent qu’il vaut la peine de 

les hâter. Au commencement de panier on ferme les fenêtres de la ſerre, on 

a ſoin de donner de Pair aux arbres, principalement dans le tems qu’ils fleuris- 

ſent, tout comme nous venons de le dire (j. 33) On doit pareillement avoir 

l'attention, de couvrir la ſerre pendant la mit contre la gêlée ainfi que pendant 

le jour, lorsqu’il gèle Pair étant couvert, principalement alors que les arbres font 

en fleurs. Pour cet effet il faut que la ſerre, en cas qu’elle ſoit toute de bois, 

ſoit entourée de paille ou de fumier un peu long. Les fruits ayant pousſé dt 

grandi un peu, ont peut donner moins d'air aux arbres, à moins que ce ne 

Alt pendant la grande chaleur du Soleil & vers le tems que les Ceriſes mûris- 

ſent, afin d’augmenter par b la chaleur de la ferre & de porter les fruits à leur 

maturité, parceque l'augmentation de la chaleur fait mûrir les Ceriſes, En pra

tiquant cette méthode on aura au mois d’Avril de belles Ceriſes mûres.

On peut encore planter les jeunes Cerifiers hors de la ferre dans une expoſi

tion avantageuſe & les environner tout au tour d’une espéce de caiſſe de bois, 

quand ils commencent à porter, ce qui eft beaucoup mieux , afin de ne point 

laiſſer la ferre ſi longtems inutile. On peut ausfi faire deux rangs de ces ar

bres , en plaçant les arbres à baffe tige devant & ceux à demie tige derrière 

les autres; éloignant les rangs ainfi que les arbres de cinq à huit pieds Fun de 

l’autre. On eft encore le maitre de planter dans chaque rang autant & ausfi peu 

d’arbres qu’on le juge à propos.

1 3*

On peut encore hâter les Ceriſes par le moyen d’une couche placées perpendi

culairement ou penchant un peu en arriére, ce qui eft encore mieux. On y 

plante les arbres dans h terre nttureOe de on les étend contre h dosfao. Au 

refte il faut id obſerver ce qui a été dit relativement à la fine froide.

J- 37-

Enfin on peut avancer les Ceriſes dans une ferre chaude penchant en arriére, 

où les arbres ſont pareillement plantés dans la terte contre h maraiBe de der

rière. Cette methode eft la meilleure, pour avoir de bonne heure des Ceriſes, 

puisque le fruit ne perirâ pas facilement dans cette ſerre, qui doit être chauffée 

allés, pour que h mnraiDe de derrière û une chaleur fixffifante. Voyes dam te 

premier Tome fartîde.

Nous
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Nous allons paſſer maintenant aux dénominations finommes ainſi qu'à la deſcrip

tion des differentes fortes de Ceriſes.

TABLE S I N O N I M E

DE LA PLUPART DE 

SORTES de CERISES 
QUI SONT CONNUËS DANS CES PROVINCES.

A.
^\tGathe.

Aigre ſCerife) voyez Griotte.
Arendſen (Jean).

B.
Bigarreau blanc. Cerife (fEfpagnne blan

che. VictroL
Bigarreau brun. Cerife d'Eſpagne brune. 

Sakerdaan-kers.
Bigarreau noir. Cerife d'Eſpagne noire.
Bigarreau rouge. Cerife d* Eſpagne rouge. 
Blocm-kers double. Stérile. Roesjes-kers.

Stérile.
Bloem-kers double. Fertile. Roosjes-kers, 

Fertile.
Boere-kers, voyez Griotte ſimple.
Bogerts-kers, voyez Griotte ſimple.
Bruxelles brime (Ccriſe de), voyez Griotte 

doucp.
Bruxelles rouge (Cerife de), voyez Cerife 

d’Orange.

c
Condé.
Confitures (Cerife de), voyez Grande Tri

omphante & Griotte double.
Cologne (Cerife de), voyez Griotte ſimpc. 
f^uau (Cerife), voyez Griotte ſimple.

E.
Eſpagne bigarrtc (Cerife <0- Perte.
4W8» U**» (Cerife vota Bi- 

jgarreau blanc.

Eſpagne brune (Cerife d*), voyez Bigar
reau brun.

Eſpagne noire (Cerife d*), voyez Bigar
reau noir.

Eſpagne noire avec une pointe vèrs le 
bas (Cerife <T). Punt-kcra.

Eſpagne rouge (Cerife d*), voyez Bigar
reau rouge.

F.
Feuilles bigarrées (Cerife à).

G.
Gaderop (Cerife dek voyez Hertogs-kers. 
Glas-kirs, voyez Volger.
GHmmert, voyez Volgers-Volger.
Grande Triomphante. Cerife de Mont* 

morancy. Cerife de Confitures. Ceft 
une ſorte de Volger & eft extra ordinaire- 
mens fertile.

Grand Turc. Cerife Turque.
Griotte double ou grande. Griotte tar

dive. Cerife de Confitures.
On Æftmgue en Hollande cette ſorte par 

ſa frondeur ou par rendroit, où elle 
croît, comme en

Griotte bleuë.
Griotte de Haarlem.
Griotte de Meurt.
Griotte Royale. Grande Griotte Roya

le. Griotte Royale tardive.
Griotte de Warik.

Griotte douce. Griotte de Mal Cerife 
brune de Bruxelles. Kafteroopfe Wyn- 
kers.

Griotte douce & double. Griotte de Mai 
double.
1 s Griotte
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Griotte ſtmph Cerife aigre. Boere-ken.
Bogaerts-kers. Ceriſe de Cologne. Çe- 
riſe commune. Ceriſe du Rhin. Scheur- 
kers. Wyn-kers. KriekdansIeÆrafoifr.

Guigne noire. Guigne ſauvage noire. Les 
Hollandais ſapJknt ausfi Schvur-kerx.

Guigne roqpe. Guigne ou CcnTe ſau
vage rouge.

Guigne van den Broek.
Guldemonds-kers, voyez Volgers-Voïger.
Guldemagens-kers, voyez Volgers-Volger.

H.
Hert-kers, voyes Cerife de Rouën doubler 
Henogs-kcrs. Ccrife de Gaderop. Knap- 

kers.
Hertogbme-kers, voyez Ceriſe d’Orange. 
Holbmde (Ccrife a), voyez Ceriſe de 

Prague.
K.

Kafteroofſe Wyn-kers, voyez Griotte.
Knap-kers, voyez Hertogs-keri;
Kops-kcrs.
Kiàs-bonie, voyez Ceriſe de Rouën.

M.
Mai double (Ceriſe de).
Mai ſimple (Ccrife de).
Maurice (Cerife du Prince).
Montmorency (Ceriſe de J, voyez Grande 

Triomphante.
Mujcadèt, voyez Ceriſe de Prague.

N.
Naine (Cerife). Ceriſe Turque. Pur- 

/gcer-kers; cejl un arbriffemz.
Nat. (Ccrife van der)

O.
ÔTange. (Cerife <T) I Jertoginne-kers.

Ceriſe rouge de Bruxelles.

P.
Perle, voyez Ceriſe d'Eſpagne bigarrée.
Pieterſon (Ceriſe de), voyez Cenſe de 

Prague tardive.
Prague tardive. (Cerife de)- Muscadet. 

Cerife d’Hollande.
Prague tardive. (Cerife de) Muscadet 

tardif Cerife <T Hollande tardiva 
Velfer-kers. Ceriſe de Pieteribn.

D üC ER I S I E R

Prince.
Princeflê.
Pumkers, voyez Ceriſe d’Eſpagne aveî 

une pointe en haut.
Purgeer-kers, voyez Cerife Naine.

R;
Rbin (Cerife de), voyez Griotte ſimple 
Royale, voyez Griotte double. 
Roosjes-kers, voyez Blœm-kers double. 
Rſenoble, voyez Volgers-Volger. 
Rouen double. (Cerife de) Bigarreau 

Hert-kers. Kuis-bonte. Wyn-kers 
<ſ Eſpagne. Wyn-kers de France. 
Wyn kers ſucrée.

Rouën ſimple. (Cerife de)

s.
Sakerdaan-kers, voyez Bigarreau brun.
Scbeur-kers , voyez Griotte ſimple & 

Guigne noire.
Scbinmelpenning-kers, voyez Volgers- 

Volger.

T.
Tros-kefs. Ctyl une petite Guigne, où il 

y a beaucoup de Ceriſes à une même queulf.
Turque (Ceriſe), voyez Grand Turc dt 

Cerife Naine.

V. •
Viceroy, voyez Bigarreau blanc, 
récrier/,voyez Ceriſe de Prague tardive: 
Volgerstkers. Volger hâtif Glas-kers.

Guigne. Water-kers.
Volger»-VolgeT ou Double Volget Vdb 

ger tardif.
Cette dernière ſorte a pluſieurs noms, comme 

Double Volger. .
Glimmert ou Grand Glinîmett.
Guldemonds-kers. 
Guldewagens-keis. 
Rofenoble.
Schimmelpennings-kers.
Zcelandbife ou Grande Zeelandoife 
Zwol (Cerife de) , &c<

Tîntes ces Cerijbs ne fini tpiune même ſorti 
ff ne diffèrem que très-peu entre elles, 

ſoit pour la grandeur, ſoit pour la couleur, 
différence , qui vient ſans doute de leur 
differente es^ofition, (voyez la première 
Pnrtié de mu POMOLOGIE); au reftè 
toutes ces Ceriſes ont la queuf très-courte.

W.
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W. Z.

^ütr-krs, Voyez Volger. îeefandoife, voyez Volgm-Volger.
û^yn-kers, voyez Griocte ûmple U Ce- Z*ol (Cerife de)

oſe de Rouëa

DESCRIPTION dbi CERISES»
DONT LE

CATALOGUE
\ PRECEDENT FAIT MENTION.

^^GATHE. Cette Ctriſt eft d'une rondeur aplatie, ù forme eft trèiſembh* 

blc à celle des Fdgns. Étant mûre, fa couleur eft tout à fait d’un brun-noirâ

tre ; elle eft ausſi eharnuë que la Cériſe de Prague; mais fon goût eft plus relevé.

L’arbre croît bien, pouffant en haut des rejettons tout droits ; il fleurit beau

coup , mais ſon fruit perit beaucoup après fa formation, ce qyi fait qu'il n'eft 

pas trop fertile.
I

JEAN ARENDSEN. Cette Cerife ne reſſemble pas mal au Muscadet rond de 

Prague, ſoit pour la forme ſoit pour la couleur, mais eüe eft plus petite, fa ſon 

goût n’eft pas tout à fait ausſi doux ni ausſi ſavoureux. On trouve aujourd* 

hui cette forte très-peu, n'étant guéres recherchée ni cultivée, dépuis qu’on con

noît le Muscadet de Prague, bien qu’elle mérite d'être cultivée à cauſe de fa ſu* 

tilité.

L'arbre donne de bon bois fa a bonne façon. *

BIGARREAU BLANC. Cette Ceriſe eft grande, aiſés ſemblable pour la fo6 

me fa pour la grandeur aux Bigarreaux noirs & nages. Sa couleur eft d'un blanc 

Ole ou jaunâtre tirant un peu £r le rouge plie du côté expoſé au Soleil Eüe 

eft eharnuë fa remplie d'un jûs très-doux fa parſemé fa d'un goût délicieux.

L’arbre donhe dû bois fon fa eft alfas fertile, lorsqu'à eft un peu igL

BIGARREAU NOIR. Cette Cerjſe eft grande fa même h plus grande de 

tous les Bigarreaux, fa forme eft un peu longue aOànt en diminuant vén le bas. 

B y a encore ime ſorte de Bigarreau noir, qui a une poin» au bas bout, «pie

K pour
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pour cette raiſon .du apelle Ceriſe /Espagne avec une pointe Vers le bas U en HoL 

landais Pmg:ZetK r£a couleur eft dTu^ brun obſcûr tirant ſur le noir. Au refit 

elle eft charnuë, ſucculente te d’un goût fat-doux te agréable.

L’arbre donne de fort bois te croît bien droit en hauteur, D peut dévenir fort 

grand. Dans & jcuneflê il n’eft pas fort facile, mais il eft d'autant plus, lors* 

qu'il eft âgé. H ne vient pas trop bien dans des terres graſſes, Compares te 

humides,1 mais, à ſexèàiplé de tous les'autres Bigarreaux ; il aime un fond ſa- 

blonneux, bon & fertile. Il croît ausfi fort bien! dans une bonne terre pierreuſe; 

te en général il reüsſk. mieux dans des Climats chauds que. dans le nôtre.

BIGARREAU ROUGE. Cette Ceriſe reſſemble aiſés à la précédente tant 

pour la grandeur que pour la forme te le goût, mais û couleur eft d'un rouge 

tirant ſûr le brun avec des mouches d'une espèce de couleur blanchâtre.

La nature de cet Arbre eft la m£me que celle du précédent.

BLÔEM'KERS DOUBLE JlMk. Les fleuri de cette forte ſont extrême

ment doublées te formées très-proprement de pluſieurs petites feuilles blanches, 

tris-agréablei1 à da vo£. Cet arbre fleuriflànt. exnraoi'diRaifcment, il mérite qu'on 

en plante quelques uns pour la perſpc&ive ou pour le point de vuë, non obftaig 

qu'il ne produite aucun fruit Au refte cet arbre ne grandit pas beaucoup, te 

à l'exemple des Griottes, dont c'eft une forte, ſon bois eft mène, fin te croîflànt 

pêle-mêle.

BLOEM-KERS DOUBLE fertile. Les fleurs de cet arbre ne font point aosfi 

doublées que celles du précédent ni cftmeausfi belle aparence, mais il porte quel

quefois des fruits, quoiqu'on petite quantité.

i
ESPAGNE BIGARREE. CERISE D*) C'eft encore une forte de Bigarreaux, 

fembtabte pour h ſohne te pour le goût su Bigarreau blanc, mais plus petite & 

dîna rondeur plus ferrée. Sa couleur eft bigarrée de blanc te d’un rougeâtre 

plié, quelquefois amft d'un blanc ſale ou jaunâtre. Au refte û peau eft dUpbktt 

de feÿôtj que la duir fe Toît à travers de h peau.

L'arbre cftflt àſégaldei antres Bigarreaux, te n'eft pas fort fertile non plus 

dans là jeuneflè.

. GRIOTTE DOUBLE. Gttte>Cenſeit& de fameuse; ſorte que ta Griotte fa* 

pki fil famé eft ronde te-ptos grancte qae ceH^de. la'Qxÿe dePn&ti

ta
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J*,queuë cowte; étant mûrç, là couleur eft d’un rouge-brun obſcur; eüe eft en- 

plus charnue que h Ceriſe de Pragmſ^ dama ſemblables fortes; elle eft 

emplie d’un jûs de couleur vermeille & d’un goût aigre ou verd, mais pus des- 

^&bte ; ou?ne remployé portant guéres que pour en faire des Confitures. H 

y en a* pluſieurs fortes, qui ne different pourtant de ceUe-à que par raport à ta 

fertilité & à la grandeur; difference caufee lins doute par ta qualité du fond, par 

ta fertilité ainſi que de Y ente Suivant ta différence & teton tes endroits, où les 

fusdites ſortes croiſſent, elles font apelleés Grande Griotte bW, Griettt.dk Hatrkm 

Çriotte de Meurs, Griotte .Royale, Grande Griotte Royale, Griotte Royale tartne, Gri- 

#0 de Worik, &(• Au reſte cette ſorte eft la plus tardive de toutes les Ceriſes.

L’arbre donne du bois menû, croîflànt péte-méie & de côté, & ne dévient 

pu ausfi grand que d’autres Cerifiers.

GRIOTTE DOUCE. Cette Ceriſe eft de la meme ſorte que la précédente, 

à qui elle eft très-ſcmblable quant à la forme & à la couleur, [mais ordinaire

ment d’un brun plus obſcur & presque noir, quand elle eft bien mûre, ta queuf 

ausfi plus longue ; au reſte cette Ceriſe eft cîiarnuÊ, pleine de jûs fie, lors

qu'elle eft bien mûre, d'un goût ſavoureux { agiéable & doux tirant ſur ſaigrc. 

Bile a beaucoup de reflèmbtancc tant pour h forme que pour le goût avec ta 

Cerffe van drrNat, mais ta Grirte eft ordinairement plus pande, a ta qoeuB un 

peu plus courte, de eft pour le moins ausfi appcciffànte ; ausfi ces deux Ceriſes 

ne ſont pas£une (meme ſorte; comme bien des perſonnes ſe rimigineflt»

L’arbre donne du bois fin, croîflànt un peu de icfré mais pas d'une façon 

ausfi entortillée que la Griotte double ; , il. dévient ausfi plus grand & eft fort fer* 

tüe.

< GRIOTTE SIMPLE» Cette Ceriſe eft ronde. là couleur <fun rouge-brun 

Obſcur , (ſun goût aigres. Il y en a pluſieurs fortes, qui ne différent qu'en ce 

que les unes ſont plus grandes, d'autres plus petites, & ausfi (Tuogofft plus ou 

taoins aigràu

- L'arbre dévient aîles gros, ſa racine ſait beaucoup de rejettons fit' ſouvent b 

une diſtance afiés éloignée de la tige; noyenm quoi ſa propagation eft très- 

aiſée, ſans qu’il ſoit néceflàire de le gjtferi t — i

.ſa GUIG^^jq, wu ^OEK. Cette Ceriſe eft pe^r* beaucoup ptas que 

à qqi dailkurs cDç( rçffmbte, beanroop p^

K a bien

Griettt.dk
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bien que pour h codeur, datte de forme oblongue & de couleur d'un bran* 

hoir obſcur. Eüe n’a que peu de chaiſe mais pleine de jûs, fie d’un goût très, 

doux fit ſavoureUX.

L’arbre donne du bois fort & croîflâttt en hauteur, il petit dévettir payable» 

meht grand venant dans un fond fertile. Il eft très-fertile dans fa jeuneffe, 

mais ſa fertilité eft infiniment plus grande à méſure qu’il avance en âge.

D y a encore une autre ſorte de Guignes ptae ordinairement daris les 

jafdlns, nommée Guigne noise, ſemblable à la Guigne van den Broek en forme, en 

couleur fit en goût, mais eüe eft encore plus petite & n’a que peu de éhair 

autour de ſon noyau » mais cette chair eft remplie de jüs ; au refte à caüfe de 

fa petkeflê eüe ne mérite guères d’être cultivée.

De tous les Guigniers, qu'on plante dans les jardins, le noir dévient le plus 

grand & le plus regulier & eft très-fertile. Il y a encore une ſorte de Guignes- 

rouges.

HERTOGS-KERS, en François, Cerift du Duc. Sa forme eft cfurie tondeur 

oblongue, tout comme celle des Guignes, imais qui ne diminuë pas tant vers le 

bas î fa couleur eft, quand elle eft mûre, d’un brun noirâtfe marqueté ou par* 

famé de petits point de couleur douteuſe Au refte h chair en eft ferme & 

tant ſoit peu craquante entre les dents, mais d'un goût doüx.dc très-agréable.

L'arbre donne du bois ſort croîflànt droit en haüteuf; il eft fort fertile, prin

cipalement lorsqu’il eft âgé de quelques années. Sa fertilité ainfi que h délice 

telle de tes fhnts le rendent digne d’être cukivé, d'autant plus que ees fruits ſui

vent & remplacent les Ceriſes déficientes de Prague.

MAI DOUBLE. (CERISE DE) Ceft encore une ſorte de Guignes ; elle reſ

ſemble beaucoup, tant pour U forme qtie pour la forme que pour la douleur & 

le goût, sa Muscade l tardif de Prague, mais ayant le noyau un peu long on doit 

la compter parmi les Gmgnet.

L'arbre donne de bon bois fit fort, tout comme le Ceriſes de Prdgue, mais i 

eft alfas ſtérile, bien qu’il fleuriflè beaucoup, à catfte que les fleurs de même 

que les fruits après leur formation tombent de l’arbre ordinairement toutes les 

années, principalement quand il ſait froid

MAI SIMPLE. (CERISE DE) Cette Cesiſe reftemble driérèment à la pré

cédente pour fil nature ainfi que pour fa ſonne, mais eüe eft beaneotip pR» 

petit
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petite , & l'arbre très-fteriJe, de ſotte qu'a ne mérite point la peine qu'on le 

plante-

MAURICE. (CERISE DU PRINCE) Ceft encore une ſorte de Guignes, 

dévenant à peine ausfi grande que la Gagne van den Bnek, à qui eüe reſſemble 

relativement à la forme. Sa codeur eft d'une belle Ecarlate pariëmée de petit* 

points d’un blanc douteux, an refte d’un goût doux fit agréable, mais point ansfi 

doux que celui de la Gagne van dm Bnek.

L’arbre donne de bon bois & fort droit, fit eft très-fertile.

NAINE. (CERISE) Ceft un petit aibrÜTeau ne paſſant rarement la hauteur 

de quatre à ſut pieds ; tes feuilles ſont petites de même que les faits, qui ſont 

rouges, ont h chair ſéche, fit ſont d'un adde extrémement Apre; les Amateurs 

ne cultivent cet arbre non plus que pour la varieté. Au refte cet arbre croît 

naturellement & ſans culture en pluſieurs endroits de T Allemagne, de la BoMme 

Bc de Y Hongrie. U eft apellé en Latin, Ceraſus Pmnila. C. B. Pin. Cbama Ce» 

refus. Dodon. LobeL

NAT. (CERISE van du) Cétte Ceriſe reflèmble beaucoup à la Griotte ou à 

une Ceriſe ronde Prague, de mais die eft un peu plus petite, ſa rondeur tant ſoit peu 

plus exhauſſée; fit la queufi plus longue; là couleur eft d’un bran noirâtre; an refte 

elle eft çharnufi, pleine de jûs, fit d'un goût ſavoureux, verd fie agréable, lorsqu'elle 

eft bien mûre, autrement elle ale goût aigre fit âpre. Bien des perſonnes ſeftiment une des 

meilleures Ceriſes. Elle eft tardive fit vient à peu près au même tems que la Ceriſe /Orange.

L'arbre donne du bois ménu croîflant de côcc à l'exemple des Kolgers fit des 

Griottes, fie il eft fort fertile.

ORANGE. CERISE D*) Cette Ceriſe eft paiſiblement grande, d'une rondeur 

aplatie, fit ſa couleur eft <f incarnat ; elle eft un peu plus grande fit plus haute 

de couleur que le Kriger, fit eüe eft encore tant ſoit peu àapbane ou transpa

rente. Au refte elle a une peau épaiflè, eüe eft charmé fit remplie d'un jus 

blanchâtre, tout comme le Volger, fie, lorsqu'elle eft mûre, d’un goût agréable 

fit relevé ; elle eft tardive fit vient à peu près au même tems que la Griotte.

Les branches de cet arbre crdîflênt de côté fit pendent en bas, ce qui kû 

donne une affis mauvaiſe aparence; (Tailleur cet arbre eft fort ſtérile.

PRAGUE. (MUSCADET DE) Cette Ctrift eft ptflâblanent grande, de

L forme
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fbrtn&'rondttepe', ſàcopteunFon rauge^nnrfort-haur. Elteeftcharnûë & ſucculens 

ce, (Tan goût très-favoureux & agréable, mais pas ausfi doux que c- lui deffrgzmau|

L'arbre donne de beau bois, ſort & croîflint en hauteur, dévient paflàhtement 

grand , & eft très-fertile.*

PRAGUE JLARDJK (MUSCADET DE) Cette Criſe eft d’une rondes 

ptat oblonguequp la précédente» d’auteurs elle lui icſTçmbte aflës quant à b couf 

leur & au goût, quoique bien des perſonnes lui trouvent le goût encore plus 

ſavoureux & plus agreable. Au reſte cette Criſe vient un peu tard.

L’arbre donne du bois, ſemblable au précédent, fil n’eſt pas plus ſort, & il 

eft ausfi fort fertile.

Toutes ces deux ſortes ſont eſtimées chez noua les plus dignes cſétre culth 

vées non ſeulement à cauſe de leur ſaveur de de-leur délicateſſe, mais encore 

pour leur grande fertilité, & qu'dtes ne manquent pas ausfi facilement que les 

autres ſortes, outre.cela quelles mûriflent plûtôt. On ne fera donc 'pas mal» 

lorsque par exempte on veut planter une trentaine de Crifiers, d'y comprendre 

une vingtaine de Prague.

On* en mec quelquefois en EspaBer, pour en avoir plutôt des fruits ; pour cet 

effet il ſaut choiſir une expoſition vèrs VEft, te Su/Eft ou TCMft, puisque celte 

vers te Su/ ou vers te Su/Wft eft trop brûlante pour tes Ceriſes, < que cete 

tes rend imparfaites & dûrc de peau, & fait quelquefois perir tes fruits;

ROUAN DOUBLE. (CERISE DE) Ceft une ſorte de Bigarreaux, en con* 

fequence de la meme forme, c'eſt à dire, d'une rondeur oblongue allant en di- 

mipuânt vers te bas, avec une raye peu profonde, de la figure d’un coeur, c’eſt 

ce qui en bien des endroits lui fait donner te nom de Hert-kers, en François Criſe 

de coeur. Sa couleur eft bigarrée de rouge clair & de blanc marquetée de points 

de rouge clair ſur un fond jaunficre. Sa chair eft fort craquante, mais pas tare 

que celle de la Hertogs-hrs ni celle de te Criſe de Gaderop. Son goût eft doux 

dr très-agréabfe, lorsqifclte eft bien mûre.

L’arbredonne beaucoup de beau boncroînàretoredroit enhareeur, &üeftoês4trtite

ROUAN SIMPLE. (CERISE DE) Cette Criſe reſſemble à te précédente, 

tant pour la forme, que pour la couleur & le goût, à ſexcepcion que celte-d 

eft plus petite. Ceft pourquoi on ne plantera guéres cette ſorte, quand on peut 

avoir de l'autre. 1 npin» <pe ce ne Qt pour h wict4

SCHEUR-
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SCHEUR-KERS, en François Ceriſe de'tdécbirme. CeA le nom que Ton donne 

à la Griotte ſimple ou fauvage, à cauſé que fa propagation ſ* eft faite par la déchi

rure des rejettons. On donne encore le même nom & pour la même raiſon aux 

rejetton} de iKGuÿe fquejſon tpsploye çxirgréfer des^Cei^iers,

c'eft pourquoi n fie fnt pvlè laiflir abufer"par dite' dénomination.

TROS-KERS (Ceras, s Genus. Mta.), ten François, Cerife en grappe. Ceft 

une petite Guigne de couleur rouge, dont pluſieurs fruits, qui ont chacun leur pe

tite queyE, viennent à un^même queuë principale, ce qui lui ^pnqe Faparenc» 
d'une gÿppc, dont elle tiré* ausſi ſon ponj. Le goût c^,eft doux Apaiſés agréà- 

fle/maif étant^-petite & phi charnûe, elle vaut peut 1a peine Uétfê cultivée, à 

moins d'en planter quelque peu d'arbres pour la varieté.

L'arbre donne de bon bois croiſant tout droit en hauteur, à l'égal des autres 

& il eft ſon fertile.

VOLGER. (CERISE DE) Cette Ceriſe eft ronde fa un peu aplatie du côté 

de la queuë; ſa couleur eft d’incarnat, reluîſante fa êapbane; elle n'eft pas trqp 

eharnuë mais pleine d'un ſuc aqueux. Ceft pourquoi on la cultive très-peu, à 

moins que ce ne fût pour en faire des Conſumés ou pour les écu ver, à quoi eüe 

eft fort bonne à cauſe de fa couleur, quoique pendant les grandes chaleurs de 

T Eté on la croit plus faine que les autres Ceriſes plus douces fa plus charnuSs.

L'arbre croît bien, mais donne du bois ménû croiſſant de côté fa pêle-mêle, 

fl ne dévient pas grand, mais eft très-fertile.

Cette ſorte eft ſubdivifëe en d'autres ſortes comme:

Double Fblger ou FolgersWolger ; GHmmerts ou Grand GHmmerts, Gtddemonds-Kers. Grand 

Triomphant, Ceriſe de Montmorency. RoſenoHe, Sclnmmelpemmg. Zetlanduiſe. Ceriſe de ZwoL

Toutes ces ſortes ont beaucoup de raport avec le Folger & ſe reſſemblent les 

unes aux autres, ſoit dans la forme, ſoit pour la couleur, excepté que ces der

nières ſortes ſont beaucoup plus grandes fa un peu plus charnués que le Folger. 

De façon qu'on ne ſçauroit que difficilement diſtinguer ces ſortes en les compa

rant enſemble, fi elles ne font pas toutes d’une même ſorte, ce qui me paroit 

aſſez vraiſemblable. Au refte toutes ces ſortes ont la queuë fort courte, par cette 

raiſon on les nomme en France, Ceriſes d comte gmuf; elles ne ſont pas fertiles, 

ainC qu’il n'eft pas à propos, <ſen planter beaucoup ; quoique d’ailleurs ce ſont 

les meilleures Ceriſes pour en faire des Confitures,

I 2 DESCRIP-



F»g- 44

DESCRIPTION
D U

PRUNIER.
ſ r.

E PRUNIER eft nommé en Latin, Prunus. Prunus inermis, foliis 

lanceolato-ovatis. Linn. Gen. & Spec. Royen. Prodr. en Allemand, 

Pflaum-baum ; en Hoüandois, Pruim-boom ; en Anglois, Plu rame-
Tree; en Danois, Kreige-Træ; en Soldais, Plomon-Tne.

Le fruit rapelle en François, Prune ; en Allemand, Pflaume ; en HoOandois, Pruim; 

en Anglois, Phimme; en Danois, Kreige; en Suédois, Plomon.

J- »•

Le Prunier aime les Clrmâts chauds, & Ton en trouve pluſieurs fortes très-déli» 

cites & favoureufes, principalement dans les Païs Méridionaux, comme en 

Espagne, en Italie & dans h partie Méridionale de la France, mais dont la plu

part ne parviennent point chez nous à leur matûrité , ou bien ne mûriflcnt pas 

entiérement mais ſeulement du côté expoſé au Soleil, par conſequent n'attrapent 

point leur ſaveur agréable de ordinaire. Il y en a quelques fortes, qui ne par

viennent même point à leur jufte maturité aux environs de Paris, encore moins 

chez nous, excepté dans des années très favorables & étant plantées en Espalier; 

l’expoſition la* plus avantageuſe eft vèrs XEft U le Sud-Eft, l’expoſition vers le Sud 

ou le Sud-Oufft brûle facilement les fruits, & les rend coriaces & dûrs de peau, 

au lieu de les rendre mûrs & ſavoureux. Toutes les ſortes ne démanJent pour

tant pas le même emplacement, quelques unes reüsCflênt mieux ſur h tige qu’en 

Espalier, d’autres également bien des deux façons ; mais généralement elles ne ſont 

point
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point fertiles en Eſtafier, à cauſe 4e h taiüe qu'on eft obligé de faire phu ſou

vent à ÏEspaBer qu’a un arbre crotflânt ſur la tige, pour conſerver la larme * 

F jEipaAr & cſempécber Fentortillement des branches.

J ï

Pour déterminer h bonne qualité de U , il ſbſfit de cüre;, que ſa chair 

De doit être ni trop ferme, ni trop molle, mais ſucculente & fondant en bouche, 

ni coriace ni farineuſe ; eüe doit avoir de plus un goût ſucré, agréable & relevé. 

‘Celui, qui a de telles Prisa* dans ſon jardin, peut te vanter avec raiſon , de pos

séder & de pouvoir ſervir ſur fit table un fruit très-délicieux. Bien des perſonnes 

préférent, non ſans raiſon, de pareilles Pnom aux Abricôts & même aux Ptcbù. 

Au reſte les Prurut ont cda de commun avec les PAAw, que les plus grandes1, 

qui ſe trouvent à l’arbre, ſont en même tems les plus dâicates»

t 4*

Le Pwtfrr démande une bonne terre fertile, fraiche & non engraiſſé, fie 

plutôt ſablonneuſe qu'argileuſe , puisque les fruits mûrisſènt mieux dé attrapent 

un meilleur goût dans un fond de ſablé. D ne jette point de racines fort pro

fondes , mais pluſieurs racines fines, qui fétendcnr presque à fieuTs^e terre. H 

n'y faut point aprocher de fumier, ſurtout point celui des chevaux, & moins 

encore du fumier frais ou nouveau, puisque cela empêche la crofflânce de Fat- 

bre, quelquefois même le fait ſécher ſur pied & tomber les fruits avant leur 

matûrité. Mais comme ces arbres exigent particuliérement un fond nourriſlànBv 

à cauſé de Fabondance des fleurs ainſi que des fruits qu’ils portent, cette mémo 

fertilité les fiât périr bientôt dans une terre aride. Ccft pourquoi en cu que 

le fond ne ſoit pu umreDement fertile fit qu'il ait béſoin d'être amélioré , il y 

but employer de la fiente des vaches très-vieilles fit presque transformée en terre. 

Il vaut encore mieux fc ſervir de bonne terre mêlée de feuiles on de bois 

pourris, ou bien de bouë ou de bonne vaſe legère tirée des foſſés ou des viviers. 

Ces arbres aiment encore aflés un fond humide, où ils croîflênt mieux que dam 

un fond ſec; mais lorsqu’il eft trop humide, les fruits perdent leur goût.

t S-

ta Propagation des Pnoun fe But chès nous par le moyen Ai /îmwat ou par 

Ta# 41 Aq0b6r des branches ou fitr des rejettons de Pn^ttns F<mr sa fatt 

neM
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ne'reftrfr pre wsfi bien. ha*nn èagen il font choifrdesj branches trè» 

Jtuaet fie méflats, car celles-, qui font plus vfeiltes ae .prennent poa û ftritemet 

à caufe qu'elles ont ſécorce trop épaiffc. Uſant enooce cboifir des rejettons dé 

fortes hâtives, fertiles, & qui jettent beaucoup de bonnes branches. Pour cet 

effet pluſieurs préférent les rejettons de la petite Pnme apeUée en Hollande, Rot- 

fifiôn ou fie Jatare fit PaXÊins finple ^bhocbe.

J 6.

On peur encore faire ſucer les Pnoners fie les enter, en écuffiu for des branches 

proveDués de noyaux. On ſeme cca noyaux au Printems, après qu'ils ſe ſont 

amollis, & lorsque les jeunes branches ont un ou deux ans, ou les plante par 

rangs avec ordre, à la dühqce de deux pieds fie demi d'un rang à l'autre, fit 

<fun pied & demi d'une branche à ſautrq, pour les friſer enſuite; mais pour le? 

foire ſucer, il faut planter ces branches, dès qu'elles ont une épaiſſeur convena

ble tout près des arbres qu'elles doivent ſucer. Mais cette méthode de fômer 

fies noyaux eft peu eft ufege, à cauſe «que tes Pnnien pouffent ordinairement un 

;rà grand nombre de rejettons qu'on peut élever plus vire fie avec moins, de 

peines, fit que d^ilteüra on n'eft point aflùré, que les arbres g^fés for tes foa> 

dites branches ou qui terpmjirér prendront un bon crû, vû que tes. noyau* 

.produite» des fortes trè»-d&fcentes, qui ſouvent rfoot pas aflës de raport avec 

tef rites; Les ſortes qu'on crote tes meilleures pour être fetnées ſont la Priſon 

bldncbt, h Prune rougé, fit la Dante hâtive. Bien des perſonnes ſoutien- 

ntt, que tes Priâtes entées for des branches dlAbricotier produites de noyaux du 

petit AbricOt, ou de YAbricât de Princ^Jb, font plus hâtives fit délicates, fit reOs- 

fiffeot très-bien. Jusqoes ici je n'en ai pas encore fait l'expérience, mais je 

doute fort, que ces arbres crotUenc bien pour tes raiſons alléguées dans mon 

Premier Tant, liais je jugeroit à propos, en cas qu’on veuille fe donner cette 

peine , Ment pour Fente de chaque foire fin branches venuës de noyaux de la 

mène fortci

S 7.
Les arbres devés de noyaux produiſent fouvent, fous avoir été entés, des faits 

boni fie délicieux, fit ſemblables à ceux, dont ib font provenus. Mais quoiqu' 

il ſoit certain, que toutes tes bornes fortes fie tarer, qui ſont coanM, font 

provenûa de npyaux, ü n’eft pas moire vrai, qoTefles ranoindaffteg à Wgal fia

tous
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1003 les ancres fruits, d’arbre, & qu’dM ne reüsfiſlènt de cette ſ^on qpe dans 

Ounâu phu chauds que te nôtre. Ceft pourquoi nous n’avons rte» de mieux 

L/aire qpe de nous tenir à la gfofe.

* * 
j .

La propagation des Prtm fe peut faire encore, ſans la gréfc, par le moyen 

des rejettons, & leurs fruits ſont de la même ſorte que te ſont celles de Farbre, 

qjû a pouffé cps rejettons, ſçavoir Cil n’a pas été enté ſûr qudqpe branche étran

gère ; mais on trouve, qu’étant entés ils produiſent des. fruits medleurs fie pM 

^ücieux » de comme tes bonnes ſortes ſoi*. coqjoup fféü& cbés nous, on’en 

trouve guéres des rejettons.

* *

Il ne faut point planter des Pruniers fiicés (Tarbes, qui ont plus de deux à 

trois ans, puisqu' étant plus âgés ils ne croîflênt que difficilement & ne reüs- 

üffént pas fi bien.

10.

H ne faut point tailler beaucoup les Pnmiers, principalement quand ce ſont des 

arbres à tigî, puisqu'ils portent alors moins de fruits. En conſéquence on ne 

coupe que te bois te plùs mauvais ainſi que tes branches, qui étant de trop ne 

ſont que cauſer de l’embarras, afin de procurer aux autres branches une impreſ

ſion plus grande de Pair ausfi bien que du SoteiL

' s ,r-

Le Prwtur n'eſt ordinairement pas précoce, principalement lorsque grandit 

'beaucoup, mais il paye ſes arrérages avec uſure quand il a un peu (fige.

i

On mange tes Prîmes croîs de même qu'écuvées de differentes façons, mais 

en prétend que tes Rrwr cruEs font trés-maffiiines, principalement, quand 00 en 

mange trop, puisqu'elles donnent b CoHqoe, te cours de ventre fit même h Dis» 

fouterie, ce qu'on doit particuliérement entendre des Pnons maovaifes, aqoeuſès fit 

ont te gôût d’un doux fade, comme per exempte tes Ros-RnôM, tes Spilhgs, 

J** Ffann Honcha àt Pmfim, &c. Les bonnes ſortes, qqi ont ta chair un peu ſer

ra* & te goût taveoreux ne feront guéres de mal, finoooc étant mangées modé-

M 2 rement
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Temnrèdt * après le repas De toutes tes ſortes de Prunes on eftime être h pltf 

faine cdte que tes Afletoands apetent guetſcbe, qui croit ausfi beaucoup en AB* 

magne & qui y eft d’un goût très-agréable, mai» dte ne mûrit pas bien chei 

nous, & par conſequent n’a point te goût ausfi agréable, à moins que cela n’ar

rive dans une année très-favorable.

I- IS-

Les Rrwier, ainfi que les Raifiu, exhalent onfimiretnent une vapeur, ce qui 

leur donne une fort belle aparence, particuliérement aux noires. Ceft pourquoi 

il faut tes cueillir & manter à maihs fiches & avec précaution, quand on tes 

veut ſervir fur table dans toute leur beauté.

f 14.

En AOemagne & en France on lèche beaucoup de Pneus, ſoit dans un four de 

boulanger ordinaire ou bien dans un four exprelïement confirait pour cet uſage; 

ces Prîmes fiches étuvées dans la faite font un mêts très-agréable & très-ſain, 

même pour des malades. Comme elles lâchent tout doucement te ventre, on 

tes prépare pour cet .effet dans leur propre jus, & on y ajoute,. fi on le juge 

à propos, un huitième ou un quart d’once de feuilles,de Séné avec te huitième 

d’une once de Creme de Tertre, qu’on y fait tremper ou cuire doucement dans 

un petit linge, avec, un peu de facre, fi on veut. On peut encore fondre quand 

ce jûs eft chaud une once de Manne, ce qui fera un excellent jûs laxatif pour 

des perſonnes Hypocondriaques, Scorbutiques, & affligés d’obftruâions.

On prend pour ficher de bonnes fortes, charnufis & de (on goût. En Alle

magne on y employe la Quetſcbe, qui fait une écuvée excellente. En France ou 

choifit pour cet effet la Prune noire de Damas, la Brignole, te Perdrigon, la Dû* 

prie & celte de S* Catherine,

1 ij.

On fait encore des Pnmu des Cuſitires fiches & liquides. Pour faire de cette 

dernière espéce, on choifit des Prunes danuBs, favoureufes de à pw mAn*, 

on pique chaque Pneu |en dût ou douze endroits differents, afin que te facre y 

pufffe (ſautant mieux pénétrer. Enſuite cm tes fait tremper un peu de ténu daos 

de ſeau froide, après quoi on tes met dans'une poète de terre remplie d’eau* 

& on tes fait bouillir tout doucement jusqu’ à ce quelles coauneuoeat à Bcnerb

on
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on les ôte alors du feu & on les taiflè refroidir dans cette eau. Enſuite de quoi 

on les lave dam une autre eau, & on les fait dégooter dam un tamis. Ce qui 

étant fait on les met dam un Sirop clarifié de ſucre (Poirier. (. ix), préparé cfavance 

pour cet effet, & on les frit bouillir lentement & à petit feu jusqua ce que le 

Sirop ait fépaiflèur convenable. Après quoi, quand les Prunes ſont refroidies, on 

les met dam des pou à Confitures en verſant le Sirop deflus, & ſon a ſoin de 

bien fermer ces pou.

D’autres font cuire les Prunes du premier abord dam le Sirop jusqu'à ce qu'il 

ait fépaiffeur convenable. Pour trois livres de Pnewr il faut à peu près une livre 

& demie jusqu'à deux livres de Sucre. H y en a, qui pèlent les Prunes ; d’au

tres encore, lorsque les Prîmes ont à peu près aflêz bouilli, y ajoutent un peu 

de Candie & Clous de Girofle pilés en poudre. Tout cela dépend du bon plaiſir 

du Confiturier.

ſ ,6.

On les peut encore confire dam du miel de la manière précédente à ſexccp- 

tion qu'on prend, au lieu de Sçop de ſucre, du miel purifié & bien écumè. 

(Pwwr J ij.)

t 17-

Les ſortes qu'on eſtime en France les meilleures pour être confites font Je Per» 

drigan, la Diaprée, la Damas rouge, TJhricôté, la MiJabeHe, la Ste. Catherine, la 

Brignole, TIrle verte. Chès nous on y employe principalement la Prune dribricût, 

les deux Mirabelles, grande & petite, TM verte & la Prane de Ste. Catherine. 

Particuliérement on préfere id ausfi bien qu'en France les Prîmes vertes pour les 

Confiture à cauſe de leur couleur.

J- I*

Pour faire des Confitures ſéches, on n'a autre choſe à faire que cTôter du Sirop 

les Prunes confites an ſucre de ta manière fixsditE de les frire dégoûter dam un ta

mis, enſuite de les coucher ſur une planche ou ſûr une pbque de fer blanc éta- 

mé & les faire fëcher dam quelque endroit chaud, en les tournant de tems en 

tems &, lotsqtfeües ſont à peu près ſéches, de les ſàupoudrer de ſucre. * Mais pour 

toutes, les ſortes de Confitures ſéches le Sirop ne doit point être bouilli trop épais, 

autrement elles ne veulent point ſe fecber, mata reſtent graſſette!, comme nous 

ſavons dejà frit remarquer à fégard des Pdns.

LesN
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Les- mefiteufes Pma caifitu, fiches nous viennent» comme nous'ſavons dejà 

dit J. *., de France, ſavoir de laPromet fa.du Languedoc, & /JtaHe, H nous 

vient pareillement des Aémfct endroits des Pma fâchées, qui font presque wmG 

délicieufes que fi elles , étoient confiât.

5- I9«

On confit encore au vinaigre les Pma vertes, particuliérement fa petite Mû 

rabeBe fa Y hit verte, pour tes maigre avec te rôti en guifé /Olives ou de Cor

nichons; fa de cette façon elles ſont fort bonnes fa très-laines. Pour cet efiêt on 

cueillit tes Prunes, lorsqu'elles commencent à mûrir, & qu'elles ne font encore ou 

du moins très peu molles, on les met <fans une Bouteille à Confitures ayant une large 

bouche, fa on y ajoûte par couches un peu de clous de girofle, de fleur de Mus

cade , de grains de poivre, de ſel & de feuilles de laurier ou de rémarin, enſuite de 

quoi on verſe deſſus du meilleur vinaigre de vin autant que tes Prunes en ſoient toutes 

couvertes, & on met ſur les Prunes des morceaux /Ardoiſe fort propres, afin 

qu'elles reſtent toujours plongées dans le vinaigre, parceque cela tes conſerve, au

trement, ſi Pair y entre, elles ſe moifisſent fa»ſe gâtent Après quoi on couvre 

la Bouteille avec une vesfie fa on la conſerve dans un endroit ſec fa aîné. ‘

J. 20.

Pour conſerver tes Prunes fraîches fa pour en avoir en Hiver, on tes ploiçe 

dans ſeau, ou bien, on tes trempe dam du vin chaud de la même façon que nous 

ſavons expliquée à l'article des Ceriſes. J. 24. fa 25.

J. ai.

1-es habitans de la campagne en Allemagne, en Hongrie fa en Bobhne, fac., 

aux endroits, où fl croît beaucoup de Prunes, en font une espéce de marm?. 

lade, pàrtiodîérement dtsZterèr rondes fa des Priſes que tes Ademands apeÜenc 

Qurtfibtn. ür gnuBte.de cette Mnrte leur pain en Hiver en guife de beunq 

Pour préparer cette Manaolade, ils font bouillir dans un chaudron tes Pmes mû

res en y ajoutant un ptu «ſeau fa tes font cube jusqu'à ce qu'eUça ſoient nSih 

molles ; en foire ils profite la chair de ces Pma à taras un tamis, pour en 

ſéparer les peaux ainfi que. tes noyaux. Après quoi , üs fout boqfflir cette, tete 

de nouveau jusqu’à ce qrèdb prenne h oooGfteace. d'une Marſtlaſj, eu h ns 

muant fans discontinuer avec un perit morceau de!bois, pour quelJvJCoïoWl

Z ne

gnuBte.de
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ne havifle dans le chaudron. Quand h Jfarwekdr eft coite, on la conſerve dans 

des pou O0’00 P*3** d"* 00 endroit ſec, de cette façon die reſte bonne pen

dant toute l’année. 
».'t. * 1

On peut encore faire une pareille Marmelade avec du ſucre de la façon que 

dus Fivons. enſeigné à ſstide des Cerife^ i£t pov mettre dans tes Tour- 

tes, «c

i »3-

Dans les païs vignobles on fait encore une espéce de vin des Prunes aigres de 

un peu âpres à la manière du vin de brûttes J. 23. Cette boiflbn eft trcs-rafrai- 

chiſſante en Eté.

J U-

Au reſte on peut hâter tes Prîmes de la même manière que nous avons en

ſeignée à l'article de» Criſes J. 32., &c; te fruit du Prunier fe formant plus fa- 

cilement & n'étant pas aiſément fujèt non plus à tomber. La Quetſcbc y eft prin

cipalement^ bonne; dont j'en ai vû au pois /Avril U de Mai de très-belles, ſon 

mûres fit apedfîantes, qui avotent été forcées de la tafte manière.

■; & «5.

La couleur du bois du Primier eft d'un bran-rouſlàtre; les Tourneurs fit autres 

Artiſans en font beaucoup de cas fie en fabriquant toutes ſortes de meubles fie 

(TUtencites.

J 26.

Ayant achevé l’explication touchant la culture fie remploi des Prîmes, nous al

lons palier à donner un Catalogue ainſi que te deſcription des principales ſortes; 

jour te fatisfaâion des Amateure noua y joindrons les meilteures ſottes de France, 

non obftant que la plupart ne parvient chès nous ou du moins très-difficitement 

à leur maturité. Oû trouvera dans la deſcription te forme, te couleur ainſi que 

tes autres qualités des differentes ſortes.

N s TABLE
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TABLE S I N O N I M E 

des meilleures 

SORTES d < PRUNES 
TANT DU PAÏS QU’ETRANGERES.

A.
_^\_Bric& bigame. (Prune J)

Abricôt blanche. (Prune cT)
Abncôt de France. (Prune cT) Abri- 

côté. Virginale.
Abricôc ordinaire. (Pnined*)
Abricôc rouge. (Prune d)
Abeſſe, (Prune <B voyez Quetſche.
Amande (Prune dj, voyez Rognon de 

Coq.
Amélie blanche. (Prune <T)
Amélie noire tardive. (Prune cſ) 
Angloiſe noire, voyez Prune dſOneaiML 
Avant-Prume, voyez Ceriſette.

B.
Borna» magnum, voyez Prune d’Oeuf.
Brignole jaune.
Brignole violette. PraneDc.

c
Catalogne, voyez Perdrigon hâtif.
Catherine. (Prune de Ste.)
Ceriſette. Avant-Prune rouge. Ecarlate.
Ceriſette blanche. Avant-Pnmc blanche.

Jean hâtive. Prune blanche.
Cire (Prune de), voyez D. Spifling.
Damas blanc.
Damât double, voyez Perdrigron.
Damât loq, voyez Quetſdhe.
Damâs noir hâtif ou précocé.
NB. Damât noir grand. Damâs violet 

gros de Tours.
Damâs noir petit 
Damâs rouge. 
Damât vert, voyez Mirabelle.
Damâs violet. Maugiron.

Damâs violet gros de Tours.
Diaprée rouge. Roche-Courboa 
Diaprée violette.
Dojené.
Drap d'or.
Daupbine, voyez Mirabelle verte double.

E.
Ecarlate, voyez Cerifecte

F.
Feuilles bigarrées. (Prune à)
Fleurs doublet (Prune à) Sortie.

G.
Gueux (Prune de), voyez Mirabelle.

L
Jean bâtive, voyez Ceriſette blanche.
Impératrice.
Impériale, voyez .Prune d'Oeuf.
Isle verte. Vcrdacc. Prune d’Olive.

K.
Kroos-Pruim ; ü y en a diverſes ſortes, 

comme james, noires, rouges, &c. ai* 
figue de differente grandeur

M.
Malotte, voyez Ros-Pruim.
Maugiron, voyez Damâs violet.
Mirabelle blanche ou jaune. Mirab. perlée.
Mirabelle noire. Mirabolane.
Mirabelle perlée, voyez Mirabelle blanche
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Mirabelle verte double. Damât verd. 
prune de Dauphine.

Mirabelle verte ſimple. Petit Damas 
verd ou hâtif. Prune de Gueux.

Mirabdane, voyez Mirabelle ûoire.
Mogol, voyez Prune d’œuf.
Monſieur. (Prune de) Prune d'œuf 

grande & jaune. Cette Priai ntft 
point attache à ſot.

Morin hâtif ou précocé.

O.
Oeuf bigarrée. (Prune cT)
Oeuf blanche. (Prune d’) Bonum mag

num blanc. Mogol blanc Impériale 
blanche.

Oeuf grande (S jaune (Prune d*), voyez 
Prune de Monſieur.

Oeuf rouge ou violette. (Prune <T) Bo
num magnum rouge. Mogol rouge. 
Impériale rouge.

Olives (Prune d’), voyez Islc Verte.
Orange. (Prune d’)
Orléans (Prune d*), voyez Angloiſe noire.

P.
Païſan blanche double. (Prune de J
Taïſan blanche ſimple. ÇPrune de)
Païſan noire. (Prune de)
Paj]e-veluurs, voyez Perdrigon hâtif
Perdrigon blanc.
Perdrigon dItalie, voyez Royale.
Perdrigon hâtif ou précoce. Paffe ve

lours. Prune de Catalogne. Damài 
double.

P R ITN I Z R. H

Perdrigon violât. 
Prunelle, voyez Brignôle.

Q.

Quedch Hongroiſe grande ou double.
Quetſch longue. Quetſch Allemande.

Quedch Hongroiſe. Pnme cſAkefle. 
DamAs long.

Quetſch ronde ou JEſpagne.

R.
Reine Claude;
Roche-courbon, voyez Diaprée rouge.
Rognon de coq. Prune a Amande.
Royale. Perdrigon d'Italie. Prune rouge 

de France.
Ros-Pruim double. Malotte ou grande 

Malotte.
Ros-Pruim grande & jaune.
Ros-Pruim limpie. Petite Malotte.
Rouge de France (Prune de), voyez

Royale.

s.
Spilling jaune double. Grande Prune 

de cire.
Spilling jaune ſimple. Prune de dre.
Spilling noir.

V.
Perdace, voyez Ide verra
Violette. Grande Violette.
Kirginale, voyez Abricâc de France^

DESCRIPTION
DE LA PLUPART DÉ

SORTES de PRUNES
CONTENUES DANS LA TABLE PRECEDENTE.

Abricot m France <» abricote. ceœ phm eft jr» patrie, pi» 

longue que ronde, de couleur jaunâtre plu» ou moins marquetée de points rou

ge» , particuliérement du cûté eljxÆ an Soleil, de ſotte qu’elle a beaucoup d» 

res-O
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reffembhnce avec XAbric^Princſſe, dont eie poste ausfi te nom. La chair «q 
eft moëlleuſe, ſucculente, détachée de l’os, & <fun goût très-làvoareux & relevé.

L’arbre eft fort fertile, & reOsfit très bien far tiçe mais encore mieux en Es- 

palier.

D ne faut point confondre cette ſorte Françoiſe avec la Prune JAbricèt or£xint 

parce que celle de France a la chair plus ferme, & étant mûre, a un goût pim 

favoureux & aprochant de celui des Abricots.

ABRICOT ORDINAIRE. (PRUNE D') Cette Prune eft alla grande , 

comme la Prune de Païſan blanche ff double ; fa forme eft un peu plus longue 

que ronde ; ſa couleur eft jaunâtre, ſouvent plus ou moins marquetée ou parſé- 

mée do taches de couleur violette. La chair en eft moëleuſe, ſucculente & d'un 

goût agréable & ſavoureux

L’arbre eft ſon fertile, mais ſon fruit tombe facilement en mûriflânt, particu

liérement dans des années humides & mauvaiſes.

La Prime JAbricdt rouge n’en diffère qu'en ce que fa codeur eft plus pâle.

La bigarrée eft marquée d'avantage de tâches violettes far un fond blanc-jau- 

rttre.

La différence des blanches conſiſte en ce quTdles font peu ou point marquées, 

leur couleur n’étant que d'un blanc jaunâtre.

La Griſe eft fans doute la cauſe de toutes ces différences; le fond ainfi que 

l’expoſition peuvent ausfi contribu&r beaucoup à ce que tes fruits d'une même 

ſorte fe trouvent pku ou moins colorés.

AMELIE BLANCHE. Cette Prime eft de moyenne grandeur & de forme 

rondelette pfa conteur eft d’un blanc-jaunâtre ; eüe eft hâtive mais pas tant que 

XAmeBe noire. L’arbre eft ſon fertile. B eft vraiſemblable que Tune & l’autre 

AmeBe ont encore d’autres dénominations aux Pair bas, mais jusques ici je ne 

Jes ai pas epépre pû découvrir.

AMELIE NOIRE. Cette Prime eft de moyenne grandeur & de forme ron

delette , fa couleur eft d'un violet tirant far le noir. Elle eft hâtive. La chair 

en eft moderée, ſucculente & d’un goût paflàblement favoureux.

L'arbre eft fertile & jette beaucoup de branches.

AN-
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ANGLOISE NOIRE. Cette Am eft paflàblement grande, de forme ronde, 

ge couleur noire-rougeâtre. La chair es eft moëleuſe, tant ſoit peu jaunâtre, at

tachée à ſoâ, ſucculente & d’un goût ſavoureux. Elle eft hâtive, & l'Arbre eft 

fertile, par confisquent digne d’être planté, mais il n’eft pas ſort connu chès nous.

BRIGNOLE JAUNE. Cette Pnme eft paslàblement grande, ſa forme plus 

longue que ronde, ſa couleur jaune tirant ſur le rouge ; la chair en eft allés 

moëlléuſe & ſucculente, de détachée de l’os, qui eft fort petit, elle eft 

d’un goût très-ſavoureux, tant ſoit peu âpre, mais fort agréable, quand ta Prune 

eft bien mûre. Mais eüe ne parvient chès nous que très-rarement à cette ma- 

curité, bien qu'elle Ibit miſe en Espalier. Cette ſorte croît beaucoup aux envi

rons de Brigitte, ville de ta Provence, dont elle emprunte ſon nom ; & le CU- 

mât chaud de ce Pab>la ta rend extrêmement ſavoureuſe de délicieuſe.

BRIGNOLE VIOLETTE. Cette Pnme eft ronde fit presque quanée, c’eft 

à dire, un peu aplatie du côté de la queuê ainſi que du côté oppoſé. Sa couleur 

eft violeue tirant ſur le noir. La chair en eft fort jaune, un peu ferme, fie 

quelquefois un peu ſéche, d’un goût ſavoureux & doux accompagné d’une petits 

Ipreté ou acidké.

Comme c’eft une Prime tardive, eüe n'attrape que rarement ſon véritable 

goût, étant ordinairement dure & d'un goût aigre, quoique miſe en EspaRer. 

On en fait beaucoup de cas en Frmce, (bit pour ta fecher, ſoit pour ta confire.

CATHERINE. (PRUNE di Stb) Cette Pnme eft paiſiblement grande, de 

forme tant fok peu oblongue. Sa couleur eft d’un blanc jaunâtre. La chair en 

«ft moêlleufe, aîles ſucculente & détachée de F os. Quand elle eft bien mûre, 

eüe eft d'un goût fucré, agréable & fin. Elle reüsfit très-bien ſur tige mais en

core mieux en Espalier. Pour qu’elle ſoit bien ſavoureuſe » il faut ta laiſſer à 

farbre jusqu’ à ce à ce qu'elle commence à fe rider, aux environs de ta queuê. 

Elle eft fort eſtimée, ſoit pour être ſéchée, ſoit pour être confite.

L'arbre eft très-ſertile & jette beaucoup de branches. *

* CERISETTB. Cette Prune eft: dç moyenne grandeur ; & forme eft ronde 

■dbninuSic un peu oa finffint en pointe vèrs le bai Sa couleur eft d*incarnâſL> 

fit qoedl eft langue fit mince, de forte .qpe de loin on prendroit cette Pnme 

pour une Ceriſe; c’eft ansfi cette aparence» qui lui a donné ſon nom. La chair

O s • en
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en eft moëleuſe, aîles ſucculente, blanchâtre de couleur, détachée de ſot & d'un 

goût paſſablement ſavoureux. Cette Pnme eft des plus bftdves, mais on en voit 

très-peu dans ce Païs-ci. Je ſai reçûë de Brabant ſous le nom de Griſette parmi 

pluſieurs autres ſortes. D ne h ſaut point confondre avec la petite sa ſimple Ras* 

Pnom, qui n'eſt pas ausfi vermeille, & qui a la queuë plus courte.

L'arbre porte de petites feuilles ainſi que de petites fleûrs. H fleurit beau

coup, mais comme les fleurs en ſont très-délicates fit qu’il fleurit de très-bonne 

heure, il arrive ſouvent, qu'il produit chès nous très-peu de fruits.
* s

CE RISETTE BLANCHE. Cette Pnme eft ſemblable en tout à la précédente, 

à l'exception de ſa couleur, qui eft d’un blanc jaunâtre, cette Pnme eft pareille

ment fort hâtive, & il ne la faut point confondre avec la Pnme de P&ſcm blanche 

V fimple.

D'AMAS GROS db TOURS. Cette Pnme eft fort grande ; ſa fotme eft un 

peu plus longue que ronde ; ſa couleur eft violette ou bleuë tirant ſur le noir; 

la chair en eft moëleuſe, aſſès ſucculente, de couleur jaune, détachée de ſot, 

& d'une ſaveur agréable, fie comme C’eſt une Pnme hâtive, elle peut parvenir 

chès nous dans de bonnes années à ſa juſte matqpté, ſûr la tige ausfi bien qu'en 

Espalier.

DAMAS NOIR HATIF. Cette Prune eft de moyenne grandeur, de forme 

ronde, de couleur bleufi fit presque noire, fit des plus hâtives. La chair en eft 

jaune fit un peu rougeâtre du côté extérieur ainſi qu'aux environs de fos, dont 

eüe eft détachée; mais aſfes ſouvent eüe eft dûre, ſéche, farineuſe, fit inſipide, 

de ſorte qu’elle eft de peu de valeur ; ſes rejettons paſſent en France pour les 

meilleurs, pour y gréſer d’autres ſortes de Primer ainſi que des Pêcher

Il y a encore une ſorte de Damds mêts tarifs, mais qui ne mûrit pas bien 

même aux environs de Paris ; en conſéquence il feroit inutile de la cultiver 

dans ce Pals-ci

DAMAS ROUGE. Cette Pnme eft de moyenne grandeur, ſa forme eft ron

de fie quarrée; ſa couleur rouge tirant ſur le violet; ſa chair eft un peu ferme, 

pourtant allés ſucculente & détachée de Fos, d’un goût ſùcrè, ſavoureux fie agréa

ble , lorsque la Pnme eft bien mûre, thaïs dans ce Ptfs-ci eüe n’y parvient que 

rarement.
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• Le Damât blanc & le Damas violés ſont asſez ſemblables au Damâs muge tint 

pour te goftt,que la grandeur & la qualité, à l'exception que h couleur de la 

blanche eft d’un blanc jaunâtre, & la Violette d’une belle couleur de Violet. Cette 

dernière eft encore un peu plus longue que ronde»

DIAPREE ROUGE. Cette Prune eft de forme oblongue, paiſiblement grande, 

de couleur violette tirant fort ſur le rougé. La chair en eft moëOeufe, asfez fiiccu» 

lente, fort attachée à l'os, & d'un goût fiicré très-agréable, quand elel eft bien mûre.

La Diaprée violette a la.même forme, la même grandeur & les mêmes quali

tés, à l'exception qu'elle , eft colorée d'un beau violet & qu'elle eft détachée de 

l'os. Cette ſorte eft une des plus eſtimées en France , tant cruë que ſéchée 

ainſi que pour confire, & eüe y reusfit également bien ſûr tige comme en Espalier. 

Mais chès nous elle doit être mite en Espalier, non obftaip cela elle mûrit rare

ment, principalement lorsqu'elle eft expoſée directement vers le Sud, pour les rai

ſons dejà alléguées dans un autre de nos ouvrages*

DOJEnL Cette Prune reſſemble beaucoup, ſoit pour la grandeur, ſoit pour 

la couleur, à la Prune de Priſon blanche ÿ double, de façon qu'au premier abord 

un la prendroit pour telle; mais lorsqu'on ſexamine de plus près, on trouvera, 

que le Dojené eft plus grand, que fit forme eft tant ſoit peu plus longue que 

ronde, & que là couleur tire un peu plus fiir le jaune. La chair en eft encore 

plus aqucuſe & plus attachée à l'os, fit, teton mon opinion, elle n'eft ni fi bonne 

ni fi ſaine que b Prune de Priſon mentionnée.

Au refte l'arbre eft très-fertile, inais 'le fait en eft peu recherché.

DRAP D'OR. Ceft une ſorte de Daenâs, de moyenne grandeur, de forme 

ronde & qituiée, de couleur jaune mouchetée ou tachetée de rouge .La chair 

en eft aiſes moëlleuſe, détachée de ſot, & d’un goût focré très-agréable, quand 

eüe eft bien mûre. Dans ce Païs-ci elle doit presque toujours être mite en Es

palier , mais alors elle n'eft pas fort fertile à moins qu'on ne lui donne aflex 

d'espace, pour pouvoir croître.

FLEURS. (PRUNE a DOUBLES) Les Amateure ne cultivent cette ſorte 

qu’à caufe de fes fleurs, qui font belles fit doubles; maie à fégal d’autres plantes 

Vflcun doubles, on n’en doit attendre aucun fait

P ISLE
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ISLE VERTE. Cette Prcne n’eft pas ſon grande» de ſonne tepe & mince 

à ta façon des Olives, même un peu ptes longue; pour cette niſhn on Tapette 

ausfi Prune cTOfivcx Sa couleur eft tonte verte; an refte cerne Prune eft rode 

& de peu de valeur ; mais à oafe de ta conteur on ta trouve bonne à être ce* 

fite foit au ſucre, foit au vinaigre à ta manière des OBvet te des Cornichons.

L'arbre eft très-fertile, mais on ne trouve guéres cette ſorte dans ce Pals-ci, 

à moins qu’on ne l’ait tak venir de France.

KROOS-PRUIM. Cette Prune eft originaire de ce Paÿ-ci. D y en a plu

ſieurs ſortes, comme de blanches ou jaunâtres, mais pour ta plupart violettes ou 

d'un violet rougeâtre, &c. ; quelques unes plus grandes, d'autres plus petites. 

Au refte elles ſont toutes de forme rondelette, & d'un goût chétif, fade te 

aqueux Elles proviennent chez nous des noyaux, en conſéquence il eft impoſ

ſible, vû notre Climat froid, que ccs Prunes ſoient ſi bonnes que celles /Italie 

ou /Espagne. Au refte elles ſont très-bonnes, pour y gréfer.

MIRABELLE BLANCHE. Cette Prune eft de moyenne grandeur, de forme 

plus longue que ronde ; 6 couleur eft d'un blanc jaunâtre ordinairement mou

cheté de rouge. La chair en eft aſEs moêüeuſè, détachée de l’os, qui eft pe

tit , U d'un goût ſucié très-agréable. L’arbre eft extraottiimirement ferrite fin 

tige ausfi bien qu'en] Epétier. Mais, pour que ces Prunes détiennent cher noua 

bien mûres te fevoureuſes, ü eft néceſſaire, de les mettre en Espaüen Cette 

Prime eft encore une des meilteures pour être confite.

MIRABELLE VERTE bt DOUBLE. Cette Prwee eft fort grande » apro 

cliant aſlës de la Prime de Priſon blanche ſi double; ſa forme eft un peu plus 

forçoit que ronde; Ci couleur eft venfttre tirant fiir te jaune. La chair en eft 

mofiteuſê, ſoccntente, attachée à ſot, & d’un goût crès-tavourenx te agréable^ 

quand efle eft dévoua? bien mûre dans une bonne fidſôn te a un bon Espabor; 

eüe eft alan très-eftanée des Amateure. L'arbre eft pttftbtemenr ferrite te jette 

beaucoup de branches;

MIRABELLE VERTE bt SIMPLE. Cette Prune eft ronde & fort petite, 

à peu près comme un marbran ; fe couleur eft plus verte que celte de Mir* 

beüe fafa Elfe eft encore ptas hteve, mais pas arefi dflfcicufe que te doubk 

L’arbre eft extrêmement ferrite, ordfotiremett une àoMfe ausfi bteque faiK^

Ces
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Ces deux fortes de Mirabelles font fort seaberchées, pour en foire des Confitures, 

à caufe <fo te* codeur verte.

MONSIEUR. (PRUNE de) Cette Prune reflembte beaucoup à h Prune 

/Oeuf blanche, mais eüe eft plus grande & plus jaune. Sa chair eft détachée 

' de l’os, fa d'un goût paiſiblement ſavourant, lorsqu* elle eft bien mûre. L'arbre 

eft aflêz fertile.

MORIN HATIF. Cette Prune eft ronde, rouge fa pasfoblemenc grande ; 

elle eft hâtive venant d'abord aprés la Cerifette, avec qui elle a beaucoup de ra

port, excepté que ſa queue n'eft pas ausfi longue ni que ſes feuilles ſont ſi pe

tites. Sop goût eft très-bon, fa cette Prune merite d’étre cultivée ici ausſi bien 

qu’aleocour de Paris, d'autant plus qu'elle eft appetiflânte, hâtive fa [que l'arbre 

eft fertile.

OEUF BLANCHE. (PRUNE D') Cette Prune eft de b même grandeur 

& forme que la Prune d'Oeuf rouge, quelquefois même un peu grande. Sa cou

leur eft d'un blanc jaunâtre. Sa chair eft ferme fa quelquefois un peu fiche; 

ordinairement non plus d’un goût âpre fa piquant ; parconfiquent eüe ne vaut 

pas la rouge. Ces Priâtes reüsfisfent mieux en EspaSer que fiir tige. L'arbre eft 

ſort ferrite.

OEUF ROUGE bt VIOLETTE. (PRUNE D’) Les Pmes toeif rouges & 

violettes ne ſont qu'une même ſorte ; la couleur, qui d'un côté eft un peu plus 

vermeille, de l'autre un peu plus violette, en ſai Punique difference arrivée ſe

lon toutes les aparences par la gréſe. Ceft une des plus grandes ſortes de Pru

nes ; ſa forme eft un peu oblongue ou, pour mieux dire, ovale, forme dont la 

JMsm empenne ſon nom. La chair en eft moëleuſe, remplie de jûsr fa d’une 

faveur très’agréable, lonqu'cfle eft veaiÊ dm un bon terrain fa qu’elle eft bien mûre.

L’arbre eft fort fertile fis tige ausfi bien qu'en EspaHer^ où les fruits ne ſont 

pas les plus mauvais.

La Prm tOesf bèganàn ne di&re de edfo-d quelle eft plus ou moins tâ- 

cherée de rouge ou de violât.

ORANGE. (PRUNB Cette Jter eft paffibtaneflt grande, à peu-prés 

comme h Àw de Pſfin blanche & double ; fa fbtms eft un peu plus lo^

P 2 rou- 
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que ronde, fa couleur eft un fond Jaune jrougeâtre marqueté ou. moucheté de 

rougeâtre , de façon qu’elle paroit à quelque diſtance d’un rougeâtre clair. La 

chair en eft moëlleuſe, remplie dejûs, détachée de l’os, & d’un goût très-agréable.

L’arbre jette beaucoup de branches & eft très-fertile, parcontâquent digne d'être 

cdtivé.

PAÏSAN BLANCHE et DOUBLE. (PRUNE de) Cette Pnme eft alfas 

grande, de forme ronde avec une coutûre ſort profonde ; fa couleur eft jaunâ

tre tirant tant ſoit peu ſur te verd. La chair en eft moëleuſe, pleine de jûs, 

attachée à l’os & d’un goût très-agtéable, ſurtout étant venue à XEspaber. Voyez 

figure 5.

La Prune de Païſan blanche & ſimple ne diffère de la double qu’en ce qu’elle eft 

un peu plus petite & plus jaune couleur, ſouvent ausfi marquetée de rouge. On 

trouve cette Pnme de meilleur goût venuë ſur tige qu’à XEspaRer, &, quand elle 

eft bien mûre, elle ſurpaſſe en goût la double au jugement des Amateurs. Plu

ſieurs même ſeftiment la plus délicieuſe de toutes tes Prunes du païs. On cultive 

beaucoup cette ſorte dans nos Provinces, de façon que ſon en trouve partout

L'arbre de tune & de l’autre ſorte eft très-fertile, principalement celui de la 

ſimple.

PAÏS AN NOIRE. (PRUNE db) Cette Prune eft ſemblable à la bkmcbe & 

ſimple quant à b forme & à b grandeur, mais fa coutûre un peu plus profonde. 

Si couleur eft d’un violèt noirâtre. Sa chair h’eft point ausfi ſavoureux que celle 

de b blanche ÿ ſimple ; étant encore plus aqucuſe, par conſequent pas ausfi 

ſaine ; c’eft pourquoi eüe n’eft pas non plus tant cultivée.

L’arbre jette beaucoup de branches fit eft très-fertite.

PERDRIGON HATIF. Cene Pnme eft ſort grande, fa forme ronde fit 

& quarrée, û couleur d’un beau violât. La chair en eft (ſûre & ſouvent fari- 

neuſe, attachée i l'os, qui eft grand & gros, au refte pas d’un goût fort relevé.

L’arbre jette de grandes & groſſes branches avec de grandes & larges feuil

les; ce qui fait qu’on le plante quelquefois, d'autant plus qu’il eft hâtif, ainſi que 

ces Prunes peuvent parvenir chez nous à leur parfaite maturité.

PERDRIGON VIOLET. Cette Pnme eft alla grande, de fqnpe phis lon

gue que ronde; fa couleur eft d’un violet ucmt far un beau rouge. Xa chair en 

eft
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AU astës moëBeufe, attachée à Fos» au refie fondant en bouche fit d'une faveur 

fine fit très-retevée, quand efle eft bien mûre, ce qui ne lui arrive chès nous ra

rement, bien que placée à VEspahor & dans une bonne expoſition. H arrive 

pourtant, que venant dans un bon terrein eüe dévient dans une aimée favorable 

encore afin apetiflance. Ses fleurs font fort délicates, ceft ce qui les fait aiſé

ment tomber dans un Printems froid. On feſtime beaucoup en fronce, pour en 

faire des Confitures.

Le Perdrigon blanc ne diffère en rien du violée excepté dans h couleur, qui 

eft d’un blanc jaunâtre, & que fa chair eft détachée de ſot II eft néceflàire, 

de la placer à un bon Espalier.

QUETSCHE. Cette Pnme eft paſſablement grande, de forme oblongue avec une 

couture; fa couleur eft <Tun beau bleu-violet tirant un peu fur le rouge fie couvert 

d’une vapeur bteufi, ce qui lui donne une belle fit agréable aparence. Sa chair eft 

alfas moëlleuſe & ſucculent es, les fruits de quelques arbres ont la chair attachée à fos, 

les fruits d'autres arbres l'ont détachée de Fos, qui eft toujours long & plat ; au refte 

la chair eft fort jaune de couleur fie d’un goût fucré, très-délideux de très-relevé, 

lorsque la Prune eft bien mûre; mais elle n’attrape jamais dans ce Pals-ci ce goût 

relevé qu'elle a en Allemagne, où elle eft excellente, particuliérement en Hfje, 

en Tburinge, en Saxe, en Silêfie, en Moravie, en Bohême & en Hongrie.

L’arbre étant un peu âgé eft très-fertile, & on le cultive par rejettons dans 

les fusdits Païs.

Jusques ici je n’ai encore pû bien découvrir le nom que les François donnent 

proprement à cette forte, étant néanmoins très-probable, qu’elle ſoit connue en 

France. Dans la plupart de Catalogues tant François qu’autres ſe trouve une très- 

grande confuſion dans les differentes dénominations, de façon qu'on n'en peut 

avoir aucune certitude.

QUETSCHE HONGROISE. Cette Pnme dévient plus grande que fa précé

dente , fit presqu’ ausfi grande qu'une petite Pnme /oeuf; fa forme eft d'une ron

deur oblongue, mais à proportion un peu plus courte que fa précédente. Sa 

couleur eft rougeâtre tirant far le violet; fa chair moëlleuſe, mais ſouvent fari

neuſe & pu fort apetiflante, principalement dans des terres froides & humides; 

dans un bon terrain fcc cette Pnme dévient meilleure & de fort bon goût. L’arbre 

eft pareillement fat faute.

Q QUET-
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QUETSCHE RONDE, : Cette ftune eft de forme plus longue qpe ronde-, 

mais non pas ausfi ronde que h ordinaire, dont nous «vous parte ea

premier lieu ; fa conteur Adb pas non {dus d'un ausfi beau violet mais elle tire 

plus ſur le ſonge r d’ailleurs elle eft de la même grodêur. Sa chair eft pasfabte- 

ment notteufej de couleur d'un blanc jaunâtre, d'un goût très-favouvm, lors

qu'elle eft bien mûre , mais pas fi délicieux que cetai de la üynſcba ordinaire. 

Elle ne parvient pas chez nous non plus à ſa jufte maturité.

REINE CLAUDE. Cette Prune eft pasfablemcnt grande; ſa forme ronde fit 

quarréc ; ſa couleur blanche tirant un peu fur le jaune & couverte d'une vapeur. 

La chair en eft ferme, mais point dure, aſſez ſucculente & détachée de l’os, 

d'un goût facre très-délideux, lorsque la Prime eft bien mûre. Elle reOsfic ordi

nairement fur tige aufi bien qu’à XEspaBer; mais dans notre Païs il eft à propàs 

de la placer à FEspaPur, à caufe que far la tige cite ne parvient point à fa jufte 

maturité, excepté dans un très-bon terrain de dans des années ſort favorables. 

Malgré tout cela elle mérite d'étre cultivée.

ROYALE. Ceft une grande & belle Prune, de forme ronde avec une longue 

queuë; ſa couleur eft (ſ incarnât, bien coloré & couvert d'une belle vapeur; ſa chair 

eft moèllcuſe & aiſés ſucculente , d’un goût délicieux 8c très-relevé. Elle redsfit 

également bien fur tige ainfi qu'à l'Espalier. Ce dernier emplacement eft chez 

nous ordinairement le meilleur.

L’arbre jette beaucoup de branches & eft fort fertile.

ROS-PRUIM DOUBLE, en François PRUNE db CHEVAL Ceft une très- 

grande Prune, fa couleur eft d’un rouge pâle marqueté ou moucheté de violet; 

fa chair eft tré»>moéfleufe, remplie d’un ſuc aqueux; & d’un goût de douceur fade 

& nullement relevé.

La Ros-Pruim ſimple eft de moyenne grandeur à peu prés comme la Prune de 

Païſan blanche & double ou bien comme h Prune d'Orange ; asſez ſemblable à la 

Ros-Prtdm double, ſoit pour h forme & la couleur, ſoit pour h qualité & le goût, 

h en croît beaucoup en Allemagne, dans le Brabant, enz. Toutes ces deux for

tes font fort fertiles, principalement la ſimple, mais elles ſont reputées les plus 

mal-faines de toutes les Prîmes ; ausfi les Médecins dédamencils fort ſérieuſement 

contre Tufage de ces Prîmes, puisque l'experience a prouvé, que pluſieurs per

ſonnes ont pris la Diſenterie, d'en avoir trop mangé de ces Prunes. Cependant 

les
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les rejettons de la Ros-Pnùm ſont eftimés très-bonnes pour y grèfer d’autres ſor

tes. Au refte cette Pria* n'eſt point la Ceriſette, comme le dit Tmrnefort.

SLEE-PRUIM, en Françoù PRUNELLE ou PRUNE SAUVAGE. (Prunus 

fihejlrV. B. T. Dodon.,.£nmitffify Joncfldatis. rLimvGea & Spec. 
Roj. ÇjflSq) ^Noi n£ ſçaurions mtagiif de.fâre jci^neptSon Bnia fyuù ſau

vage ; puisque c'eſt une ſorte, fi elle n'eft point la mère ou le premier origine 

de toutes les Prunes domeſtiques connuës, qui provenues des noyaux de la Prune 

ſauvage ont été améliorées dans la ſuite des tems par une aplication & une cul

ture ^ef^ejne. Les Pnmu ſauvages croMJen^ en Alkpagne^t djps quelques aſ
tres naturellement fit lins culture ; gilâ ſont, petite » rotidep , d'un bdb 

noirâtre & d’un goût aigrèc & aſtringent. Mais Itfùr goût ſe corrige à' forée 

de culture, ſoit par la grèſc ſoit en les plantant dans un fond, & alors elles 

n'ont pas le goût deſagréable, & deviennent même plus grandes. On les apelle 

alors en Allemand Havcr-Jlecn ou Italiaanſe Sleen, en Latin, Prunus filvcftris præcox. 

C. R Pin, parce qu'elles mûriflènt dans le tems que ſon coupe fatmaf, tandis 

que les ſauvages ne mûriflènt que vèrs ta fin de YAutomme. On en trouve en- 

tore une autre ſorte, dont le fruit eft blanc, (Pnom? fiheftris, fruâà majore A. 

Raj. Sinops), & encore une autre ſorte, dont le fruit eft rouge, mais ces deux 

fortes ſont tares,

SP1LLING JAUNE-SIMPLE. Cette Pnme eft de moyenne grandeur, de 

forme très-oblongue comme ta Quetfibe, là couleur eft de cire jaune. La chair 

en eft moêlleuſe & d’un goût passablement fevoureux, mais en même tems eüe 

eft fort aqueuſe & réputée la plus maMàine de toutes tes Prunes.

L’arbre eft fort fertile, & on tes cultive par te moyen des rejettons.

SPELLING J AUNE. DOUBLE. Geste Pnme eft très-grande ſe femblabte 

pour ta forme à un oeuf de Ponte. Sa couleur eft jaune ccmmç ta précedente, 

mais eüe n'eft pas cTausfi bon goût, mais tout ausfi mabfiûne.

' VIOLETTE. Cette Pnom ne nous eft pas connuë fous cettç déopminatipn;

U fe trouve pluſieurs autres tonna de Pnom, qui font de conteur violette. *

DE-
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fijjS ABRICOTIER. Eft nommé en Latin, Malus Armeniaca, Prunus 

SI Kem foliis ova£<>cor(^k G™ & P°J: > en Allemand,

ÿ^JSSSi Apricofeo-Baum, MoriUen-Baum ; en Hoüandàs, Apricoos-Boom ; 

en Anglois, Apricots-Trec; en Dtmois, Apricofe-Træ; en Suédois, Apricoſc-Tr* 

Les fruits de cet arbre fapcllent en Frmftùs, des Abricots; en Latin, Mais

Armeniaca ; en AQemad, Apricoſen; en HoOendois, Apricoſen; en Anglois, Apri- 

Cots; en Danois & en Suédois, Apricofer.

s- ».
Les Abricôtt font ſans contredit une forte de Pnaies, ou pour le moins un fruit, 

qui y aproche beaucoup, à cauſe des grands râpons, qui ſe rencontrent entre 

ces deux espèces de fruits. Mrs. Linumis & Kan Rayon les ont joint dans leurs 

Catalogues ou Flora. Ceft un fruit, qu'on prétend avoir été aporté de l'Arménie 

ou de la Syrie en Europe, les anciens noms Latins le font afl& connoître.

J 3-

11 ſen faut de beaucoup qu'il y ait tant de diverſes ſortes Abricils, que ſon 

en trouve de Prunes & de Pèches. D eft vrai, que les noyaux d Abricots qu'on 

ſémé produiſent toujours de nouvelles ſortes, mais elles ſont ordinairement plus 

petites fit beaucoup moindres que les autres. Il n'y a que cinq différentes ſortes 

que nous connoisſons dansçe Païs-ci, malgré ce qu'en dffênt quelques Jardiniers 

dans
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dans leurs Catalogues ces cinq ſortes ſont. i. Abritée de Beisleduc. 2. Mricôt de 

ÿrgda ou double. 3. Abritât batif, petit, ſimple on Prmc^ſe. 3. Abritât /Orange, 

y. Abritât blanc.

A l’exception de X Abritât blanc, ceux de Bdslodnc ſont de la plus grande forte. 

Leur couleur eft jaune, tachetée de mouchetée quelquefois d’une couleur de pour

pre fort haute; ſon goût eft très-délideux.

Les Abricots de Breda ſont ausfi grands & quelquefois plus grands que les pré

cédens, aprochant de ſort près de X Abritât blanc ; il eft d'une même couleur, 

ſçavoir d’un jaune fort haut & fans taches; ſon goût eft très-ûvoureux, & l'arbre 

très fertile.

La Princeſſe ou le petit Abritât eft naturellement petit & ordinairement mou

cheté ou tacheté de bran; cette ſorte eft la plus délicieuſe de toutes & en mê

me tems la plus hâtive ; mais elle n'eſt pas ſort fertile. Au reſte elle eft très- 

bonne pour enter en icusfin ſur des Pruniers 6c d’y griſer enſuite des Pécbes.

L*Abritât /Orange eft tant ſoit peu plus petit que X Abritât de Breda, fa cou

leur eft d'un Orange fort haut en dédans & en de hors, ſouvent parſemé plus 

ou moins de petits points de couleur rouge brune. Ceft une des ſortes les plus 

délicieuſes, & F Arbre eft extraordinairement fertile.

V Abritât blanc eft le plus grand de tous, mais ſon fruit le moins délicat, 

ayant très-peu de faveur. Ausfi ne ſemploye-ton ordinairement que pour étuver 

4 pour le confire. Sa couleur eft (fun jaune pâle ou blanchâtre.

i ±
VAbricotier croît très-bien dans toutes ſortes de bonnes terres, ſok ſabldnneuſe 

ſoit argileuſe. A F exemple d'autres fruits à noyau il ne ſtiporte pas voloncier le 

fumier, qui Cependant ne lui fait pas tant de mil qu'il fait bien aux autres, à 

moins qu'il ne ſoit trop frais. L'arbre croît Qibitement dévient ſoit, & paſſa

blement grand, & eft fertile de bonne heure. D jette de profondes 6c grandes 

racines.

i 5-
R faut planter F Abricotier dans ce Pals-ci à VEspalier & dans une bonne expo- 

poſition vèrs VEft ou Sud-Eft. Quoique l'arbre crotsſe bien, les fruits mûrisfent 

dans notre païs rarement ou point fiir h tige ; autrement les fruits venus ſûr la 

tige, en cas qu*üi déviennent bien mûrs, ont infininiment pk» de faveur, que 

Ceux qui viennent à TEspaher. Dans l'espace de dix-ſepc à dix-huit ans je n’ai

R pu
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pu avoir que deux ou crois fois des Abrictos mûrs, qui étoient venus ſur tige 

dans le Jardin de Marienbowg apartenant à S. A. S. Madame la Princeſſe Douairière 

dOrange ; ces fruits venus d'un Abricotier de Princeſſe avoiem le goût très-favoo 

reux.

t 6.

La propagation de XAbricotier te fait par le moyen du fixement ou de Fente en 

ècusſon fin des rejettons de Pruniers, mais cette derniere méthode eft phis en uſa

ge que la première. On choiſit, pour enter deſſus, ordinairement des rejettons 

de h Prune de Païſan blanche, puisqu'on a apris par expérience, qu'ils croîsſent 

mieux. Mais bien des perſonnes préférent pour cet effet les rejettons du Damas 

noir hâtif.

f 7.

H ne faut pas tailler beaucoup les Abricôtters : en tout cas il n'en faut retran

cher que les rejettons aqueux, ainſi que le bois ſec & ſuperflu; & comme cet 

arbre pousfe ordinairement des rejettons longs & gros, il lui faut donner de 

l'étenduë à T Espalier, & ne point trop tailler ni raccourcir les longs rejettons » 

ce qui le rendroit infirme & ſtérile.

J «
Les AbricOts ſont un fruit délicieux, pour être mangés crûs, & bien des per

ſonnes donnent aprés les Pêches le rang aux Abricêts dévant toutes les autres es

pèces de fruits à noyau ; d’autres encore leur préférent de bonnes Prunes bien 

mûres. Mais ceci a plutôt lieu en France que cbéz nous, pour les raiſons allé

guées à Farticle des Prunes. J. 2. & 3.

Les cuifiniers font encore quelques excellens mêts des Abricôts, comme Coin* 

pûtes, Marmelades, Ternies, &c. On en confit encore de mûrs ausfi bien que des 

verds.

£ 9.

Pour confire des Abricêts verds, on en choiſit, des plus grands de dont l'os n’eſt 

pas encore <Tur; 00 les eflùye proprement, ou tes met dans de ſeau bouillante, 

qui a bouilli avec un peu de crème de tartre, & on tes y fait bouillir tant ſoit 

peu; enfince, dès 91e ſeau eft refroidie, on en ôte tes Abricôts, on tes lave 

dans de ſeau fraiche, on tes esfiiye proprement, fit on tes pique avec une épingles 

comme nous avons dit à l'article des Prîmes, J. 15.

Préparés
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préparez enſuite un Sirop de ſucre clarifié, prenant pour chaque livre dAbri

cots environ trois quarts de livres de ſucre, metiez-y vos Abricôts, & faites les 

bouillir légérement à ſix ou ſept repriſes. Après quoi ocelles du Sirop & laisſez 

]es dégoûter dans un Tamis ; remettez-les alors dans le Sirop chaud & faites les 

bouillir de nouveau ; ocezUes en pour la feçonde fois & faites-les dégoûter com

me la première. Ayant répété à trois ou quatre repriſes, faites les cuire pour 

la derniere fois, mais doucement dans le Sirop, jusqu* à ce qu'il ait une épaiſ

ſeur & confidence convenable. Enſuite mettes les Abricôts avec le Sirop dans 

des pots & conſervez-les de la même façon que nous ſavons enſeigné relative* 

ment aux autres fruits.

J
Pour confire des Abricôts mûrs, il faut les cueillir, lorsqu'ils ne font que com

mencer à mûrir, pélcz-les & ôtez-en ſubtilement fos, tans faire une trop grande 

ouverture. Mettcz-les après dans de ſeau bouillante te faites-les bouillir une ſeule 

fois; enſbite ôtez-les Abricôts de ſeau bouillante, trempcz*les dans de ſeau froide, 

te faites-les après cſégouter dans un tamis, cequi étant fait mettez-les dans du 

firop de ſucre clarifié, te faitesdes bouillir doucement, jusqu'à ce que le firop ait 

fa confiltence convenable. En fuite de quoi confervoties dans des pots.

S- ”•
On peut pareillement confire les Abricôts au miel, de la même manière que 

nous l'avons enſeigné à l'article des Poires, tec.

S- ««.
Pour faire des Confitures ſéches, dAbricôts mûrs ou verds, mettex-en pratique 

ce qui a été dit à ſartide des Prunes j. 18. relativement & cette manière.

5- *3-

Ces Confitures, principalement les ſéches, font eſtimées de bien des perſonnes 

tes plus delicieux de tous les fruits confits 5 à cauſé que les Abricôts prennent 

naturellement en bouillant une faveur agréable te arMMtifus, tans qu’il ſoit beſoin 

d'y ajouter des épiceries»

R 2 DE-
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DESCRIPTION
D U

PÉCHER.
J. r.

@
E PECHER eft nommé en Latin, Makis Perfica; Amygdalus folio- 

mm ſerraturis omnibus acutis ; Lhm: Gen: & Spec: Roj: Prodr: ; en 

Allemand, Pfîrſchen-Baum ; en Hollandais, Perfik-Boom; en Anglois, 

Peach-Tree ; en Danois & en Suédois, Perfik-Tr®.

Le fruit de cet arbre rapelle en François, Pêche; en Latin, Malum Pcrficum; 

en Allemand, Pſirſich ou Pfirfing; en Hollandais, Perfik ou Pcrſche; en Anglois, 

Peach; en Danois, Perſik; en Suédois, Pcrfiker.

ſ »
Cet arbre eft originaire de Perſe ; û dénomination en Latin fa én Allemand 

en eft une preuve, il a été transporté d’abord en ItaSe, de là en France, d'où 

il a été aporté en fuite chez nous autres.

Mrs. Linnaus fa Fan Royen prennent le Pécher pour une forte /Amandier. En 

effet les feuilles, les fleurs fa les noyaux &c. de ces deux arbres ont asſez de 

rcsfemblance, de façon qu’il ne reſte plus de doute, que la Pêche fa l'Amande 

ne ſoient de la même espéce.

$• 3«

Les Auteurs François font mention de quatre principales ſortes de Pêches f 

voir les Pêches ordinaires, les Paries, les Perfides fa les Brugnons.

Bs
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Us donnent le nom de Pêche à la ſorte, qui a la peau coconneufe ou veloutée, 

la chair eft ſucculente & fondant dam la bouche, & qui quitte fagflement 

le noyau.

Les Jatito ſoit encore plus cototmeufes que tes Pécher, teur date eft plus 

ferme & ne. fond pas fi aiſement, eüe ne quitte pas non ptas fi frotement te 

noyau. Pluſieurs Amateurs en France prétendent, qu’il y ait aatanc de diverſes 

fortes de Pavies, qu'il y en a de differentes ſortes de Péchea Us ſoutiennent 

encore, que la Pèche eft le mâle & te Paviç la femelle de cette espéce de fait, 

mais la Botanique moderne n'admet point ces diftinétions.

Les Perfiques ſont plus petites & encore plus cotonnades que les Pavies, leur 

forme eft d'une rondeur tant foit peu oblongue ; teur goût n'eft pas fort ſavou

reux , il eft même ordinairement chez nous tout à fait inſipide. On plante les 

Perfiqucs beaucoup dans les vignes en Italie, en France & ailleurs, aparemment 

par h raiſon qu'elles rcüsſisfent le mieux ſur la tige.

Les Brugnons ont. la peau toute unie ainſi qu'ont tes Prunes. Pour cette raiſon 

on leur donne en Hollande te nom de Pêches unies ou chauves. Ordinairement ils 

ne déviennent pas ausfi. grands que tes autres ſortes.

Ces quatre fortes principales Diviſion qu’on n'admét ni en Allemagne ni dam 

les Pris bas ſubifllnt beaucoup de changemens, qui arrivent de tems en tems 

des noyaux qu'on ſémé en terre, comme nous te dirons après. En ttteodant 

voyes la figure de la Pêche dans la Planche ici-jointe.

J- 4-

La Pêche, qugnd elle eft bien mûre, eft ſelon beaucoup de perſonnes te plus 

délicieux de tous tes fruits à noyau. Mais il y a une grande différence entre tes 

diverſes ſortes, donc tes unes ſont plus ſavoureuſe* que tes autre* Les fruits 

d*un même arbre différent quelquefois beaucoup l’un de l'autre par raport an 

goût. Les plus grands fit tes plus peſans ſons toujours tes plus frvoureux, & tes 

petits ſont fouvent tout à frit inſipides ; & quoique ſon trouve cette même diffe

rence encore dans d'autres espèces de fruits, eüe eft pourtant plus particulière 

aux Pêches. Les fruits, qui viennent aux arbres ou aux branches malades, font 

toujours inſipides ou n'ont du moins que très-peu de goût, non pbs que tes Avant- 

Coureurs , ^eft à dire tes fruits, qui mûrisfent avant te tems cxdimire de teur 

maturité.

J ss
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* 5

Voici les qualités, qui déterminent h bonté de h Pêcbe.

1. Rite, «tete être grande & péſante, comme nous venons de le dire

2. Sa chair ne doit pas être dure, ni fiche, n farineufe, au contraire très- 

ſucculente & fondante, de façon qu'elle fe change en ſuc dàs qu’on la met 

dans la bouche. On trouve pourtant quelques ſortes parmi les Poules, dont 

h chair n’eft pas ſi fondante, & qui ne biſlent point d’étre aſfez ſûcculentes 

& favoureuſes; quoiquen effet elles ne ſoient pas fi bonnes que les pre

mières.

3. La chair doit avoir un goût fiicré, relevé & piquant ; il y a des ſortes, 

dont te goût eft un peu âpre & aigret entre mêlé de doux , cc qui don

ne à cette Pêche une ſaveur extraordinaire.

Pour que la Pêche posfede toutes ces qualités dans un dégré éminent, il 

faut qu’elle ſoit mûre mais point trop, puisqu’, autrement, eüe perd ſon 

goût & dévient ſouvent farineufe, coriace & visqueuſe. Ceft pourquoi il 

importe beaucoup de la cueillir à point nommé, pour ſçavoir au juſte le 

moment de ſa maturité, on n'a qu’a presſer tant ſoit peu du pouce la Pêche 

aux environs de la queue, qui eft Fendoit, où elles commencent ordinaire

ment à mûrir, car ſi la chair céde au pouce, c’eſt une marque qu’elle 

commence à dévenir mûre ; mais comme ce prestement du pouce en dom

mage toujours un peu le fruit, ou y fait une tâche, qui diminué Faparence 

exterieure du fruit, il vaut mieux, de reconnoître ſa maturité en la touchant 

doucement de la main, ſi die quitte facilement la queufi, elle eft mûre. 

Un vrais Connoiſſeur remarquera la maturité de ce fruit à fa couleur même, 

étant alàrs daire, reluïſante & en quelque façon transparente.

*

Quoique la plûpart de Pêches mûrisfent chez nous, il Ten faut de beaucoup» 

qu’elles acquiérent chaque année leur perfection ni te même goût; parce que ce 

fruit démande non feulement beaucoup de chaleur, mais encore une chaleur tem

pérée , confiante & <tarable9 pour dévenir mûre ; fit que te tems chez nous eft 

fort variable, & plus chaud dans une année que Am Tautre.

De plus il y a encore deux autres cauſes, qui empêchent la maturité de ce 

fruit
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fiait te qu*ele n «trope Ion goût. La première eft, que nous avons ſouvent id 

ga Hivers fort rodes, qui &at aux Pêchers les farces néceſſaires pour donner 

Jb nourriture convenable aux fruits pendus F Eté ſuivant, quelque chaud qu’il 

poisſe être. La féconde cauſe eft, que te froid dure ordinairement chez nous 

jusqu’au milieu du Printems, ce qui recule toujours leur tems de fleurir te de 

former te fruit, ainſi que ſouvent leur maturité, ſurtout Cil arrive un mauvais 

Automne.

Les deux années, qui ont ſuivi te rode Hiver de 1740. ont prouvé ce que je 

viens de dire, à la verité ou trouva alors beaucoup de fruits aux Pêchers, qui 

l'étoient conſervé, te qui étoient même grands te de belle aparence, mais 

quelle fut leur maturité te quel frit leur goût? Les Pêches fÙrent dures te inſipi

des, te même celles, qui étoient tendres & paſſoient par conſéquent pour mu

res, n'eurent ni ſaveur ni goût.

J 7-

H ſentait donc de ce que je viens de dire, qu'il faut planter tes Pêchers à 

X Espalier dans une expoſition chaude te la meilleure qu'il ſe puiflè trouver, vèrs 

XEft ou te Sud te encore mieux vers te Sud-Est 9 pour que tes Pêches dévien

nent mures te de bon goût.

En France ainſi qu'en Allemagne ou plante alEs ſouvent des Pêchers dans les 

vignes, qui y croiaient ſur la tige te portent de très-bon fruits ; mais on com- 

pendra facilement, quelque peu d'expérience qu'on ait, que celà eft impratiquabte 

dans un Cümât ausfi froid que te ntere.

J s.
Au refte te Pêcher démande un fond bon, frais te fertile, te pour que te 

fruit mûrisſc d'autant mieux & prenne un goût excellent» il ha faut une terre 

legère & ſablonneuſe, fans fumier, ſurtout point de fumier de chevaux frais, à 

l'exemple de tous tes autres fruits à noyau : parceque par là il continence à lan

guir te à jetter de h réfine, te périt enſuite.

J 9-

La propagation du Pêcher ſe fait umquemenc chez nous par Xeute en écusſan 

far te Prunier au bien far XAMotier cuti far te Tente eu fente ne vou

te» pas refcfr.

S % On
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On cboifit pour lente en écusfin les rejettons de h Kreos-Pnam eu bien ceux 

du Damât nrir hatiſ, puisque l'expefence nous aprend, qu’il ne prend pas fi bien 

enté far h Prmn de Priſon Hanche ou far h Prime /oeuf, ou ne dévient au moins 

pas un arbre ſoit confiderabte.

Pour MT Y Abrités ſur la Prime, dans l'intention /y enter enfiiits la Pêche, 

la nœiUetire forte eft de Prmcesje, puisque l'expérience enſeigne encore a 

que la Pêche ne prend pas bien far d'autres fortes /Abricéts. Les rejettons de 

^Abricotier de Princeſſe doivent être entés far la Prune de Païſan Hanche ou far le 

Damas noir bdùſ, fa non pas ſqr la Knos-Pruûn, où ils ne rcüsfisſent point.

. La raifon, /enter X Abrités ſur h Prune, pour enter enſuite far X Abrités la Pèche, 

eft qu’alors Jes arbres ne jettent pas tant de branches inutiles, & que le fruit y 

dévient plutôt mûr fa de bon goût.

{. 10.

Les jeunes branches entées de differentes manières ne doivent pas être plantées 

indifféremment, mais il eft Eéceflürc, de conſulter pour pour cela la nature fa 

la qualité du terrain.

Dans un terrain ſec & Ciblonncux il ne ſaut planter que des Pèches entés far 

h Prune; celles, qui ſont entées ſur XAbncét n'y croêsſcnt que médiocrement, pro

duiſent de moindres fruits & n'ont qu'une très-courte durée.

Dans une terre fertile, grasſe, compaâe fa argileufe au contraire il ne faut 

planter que des Pêches entées fa XAbricét, à caufe que les Pêchers entés far le Pru

nier y pousſent trop de branches inutiles, mûrisfent plus tard, fa prennent ordi

nairement un goût rode fa mauvais, excepté dans des années très-favorables.

f II.

En France on gréfe quelquefois les Pêches ſur des Amandiers provenus des noy

aux ; mais cette gréfe ne reûsfit point chès nous. Comme les Amanriers jettent 

de foibles rapnes fa ne veulent point chès nous provenir des noyaux, fa que 

notre Climat n'eft pas fort favorable, il arrive ordinairement, que les Pêchers en

tés far X Amandier ne veulent point croître, périsſcnt ſouvent très-fabitement ; fa 

produiſent de plus des fruits plus ſecs fa de plus mauvais goût.

t I3*

D n'eft pas pratticable chès nous non plus, de faire provenir lès Pêches des 

noyaux, pour y enter en faite, parceque ces arbres ne grandiffènt chès nous que

rare-
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rarement» ne deviennent pas âgés & périsfent même ſouvent alfas ſubitement, à 

cauſe ta 163 noyaux, & pour mieux dore h graine, qui y eft enfermée, ne 

mondent thés nous qu'imparfaitement *

t U-

U ne faut jamais planter d’arbres entés plus âgés que «Ton, de deux ou tout 

au plus de trois ans, parce que ceux, qui font phs âgés ne croîsfent pas fi bien, 

de qu’on n’en peut élever des arbres ausfi bien façonnés, que lorsqu’ils font plus 

.jeunes.

s 14.

H fax encore obſerver en plantant, de ne point trop enterrer les arbres, 

puisque dans ce cu-kà ils ne veulent point pendre racine,' 8c ſouvent ib péris- 

font inſenſiblement de langueur; les fruits ne déviennent pas non plus ausfi apétit» 

fans qu’aucrcmcnt, à cauſe que le Sokfi ne peut pas attirer ni rafiner alfas les 

ſucs des racines. Lorsque le terrain eft humide, il vaut encore mieux qu’on les 

plante d’un demi pied ou d'un pied plus haut que li ſurface , en exhausfimt au

tant la terre au tour de l’arbre. Pour avoir cette hauteur, les Coftiéres le long 

de Y Espalier font de grande utilité ; il faut donner à ces Coftiéres h largeur de 

de deux, trois à quatre pieds, & on y peut planter des fleurs ou autres plantes 

fines; mais il faut obſerver exactement, de ne point toucher anx racines en tra

vaillant la terre, ce qui endommage beaucoup les arbres de les rend languisfans.

De plus il ne (ſaut pas trop cailler les racines en plantant*les arbres, ce qui 

retarde de beaucoup kur croîsſance.

Lorsque le Pêcher rencontre un bon fond fertile, U croît ordinairement allez 

fort, fleurit fit porte des fruits en abondance, ſçavoir, lorsque le froid ne ruîne 

point les fruits au Printems; mais la fertilité du*fond eft ausfi ciufe, qu’il ne 

dévient psi ausfi âgé que les autres arbres; l’âge le plus avancé du Pêcher détuz 

dans un bon fond que de quinze ou tout au plus de vingt ans ; ce qui a donné 

lieu au didon Allemand, qui dit:

Pfrfib-Baum imd Bauren Gemali 

WSchſet ſchnel and vergehet bM 

Ce qui ſignifie en François: Que le Pêcher ainſi que la Mhkv des Pdfatts croit 

très-vite ſe fafipe de même.

C’eft pourquoi il eft néceſſaire, de planter de bonne heure de jeunes arbres, 

polir ne ſe point trouver dépcurvft tout d’un coup de cette espéce de fruits,

T J is-
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S- *5-

H n’y a aucun arbre, dont la caille éxige plus (fart & de foin , que le PA 

cher, non pas cane à cauſe du fruit, puisque cet arbre eft naturellement fertile 

& hâtif, mais ausfi pour h façon, fit principalement, pour qu’il ne dévienne 

pas chauve par' en bas, ni pousfe des branches dénuées de feuilles4 mais qu'il 

produite de bons fruits 6c qu'il refte longtems en vigueur.- Pource qui regarde la 

iffethode de tailler les Pfcbert, je crois ſavoir expliquée clairement dans mon 

premier Tome. Lib. III. Chap. 4. Je ne ferai donc que repéter ici quelques ar

ticles des plus intéreſſans, ſçavois, qu'avant toutes choſes il faut avoir foin, pour 

que les rejettons aqueux ne prennent pas le dcfibs, mais de les couper ou rac

courcir de bonne heure; il eft à propos de les arracher en Eté, fit fi l'on Ta- 

perçoit» que l'arbre eft foible, & qu'il jette peu de branches menuës ou mai

gres, il faut venir à fon ſecours, & couper entiérement les branches foibles pen

dant h taille des arbres du Printems ou de ſ£rè, pour donner plus de forces aux 

autres.

De cette maniere on conſervera ſarbre en bon état pendant de longues années, 

principalement les arbres entés ſur X Abricotier, qui jette ordinairement moins de 

branches que les arbres entés ſur le Pnmier, particuliérement quand le terrain 

n eft pas trop favorable.

Pluſieurs Jardiniers laisfcnt à ſarbre toutes les petites dt tendres branches; leur 

intention n’eſt juſtement pas mauvaiſe , parce qu’ils les voyent ordinairement rem

plies de boutons de fleurs; mais en effet ils le ſont par ignorance ou par avarice; 

puisque te ſont ces petites branches,1 qui, fi on ne les arrache point, rendront 

par leur abondance l'arbre languiſſant fit le feront perir dans peu de tems. De 

plus tes fruits, qui viennent à ces branches délicates, ne grandiflènc pas beaucoup 

fit déviennent inſipides à cauſe du peu de forces des branches.

16.

Pendant la taille de XEtè il ne faut pas raccourcir tes rejettons, mais ſeule

ment tes rameaux foibles & aqueux » comme nous ſavons dit J. 15., ainſi que 

tes btanchçs fiiperfiofa, & arracher celtes, qui font mal placées.

U ne faut pas ſe hâter trop non plus, à attacher tes jeunes rejettons en Eti, 

principalement dans des Etes fit Climats chauds, à cauſe que ces rameaux déta

chés ombragent tes jeunes fruits fit la préferent de Tardeur du fateü; car, non 

obftant
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obftanr<pe‘ tes Pêches demandent beaucoup de chaleur, pour déveœr mûres, elles 

pè&nsii pounam une chaior tente, coûtante, de pas trop ardente, conqr W» 

ravom die J. 4^

( 17,

Cet arbre étant natureDement ftrtâe, la trop grande abondance des fruits M 

faiblit encore ſouvent, & te fait tomber en langueur ta perir à la fia En con

ſéquence un Jardinier expérimenté, dès qu'il l'aperçoit, que farbre eft trop chafr 

gé de fruits, il ne tardera point, de te décharger d'une partie d'abord après que 

tes boutons te ſont formés, ta pour ta féconde fois lorsqu’ après ta chûte des 

feuilles il remarque, qu'il y a encore trop de fruits à farbre ; ce qui eft non feu

lement néçesfidre pour la conſervation de farbre, mais rendrâ encore tes autres 

fruits plus grands ta de meilleur goût; ta, ce qui eft te principal, tes fruits mûri

ront plutôt ta plus parfaitement. Ceci a encore lieu à F égard de toutes ſortes 

fines de fruits d’arbre.

J. il

Pour ce qui regarde, de préſerver tes flmrs du Pêcher ainfl que d’autres ar

bres contre te froid en Printems, fen ai ſuffiſamment parlé dans mon premier 

Tome, auquel je renvois te Leôeur, pour éviter tes répétitions inutiles,

t »

On mange les Pêches mûres non ſeulement croîs, mais on en fait encore des 

Confitures tant ſéches que liquides, pélées ou non pélées. On tes confit de la 

même façon que tes Abricots ta les Prîmes, c*eft pourquoi il eft inutile, d'en 

faire ici la répétition.

Les Pêches cruës, quoique délicieuſes pour te goût, ne font pas réputées fort 

ſaines. Elles rafraichisfent extraordinairement; pour cette raiſon D n'eft point ſa

lutaire d’en manger trop; mais elles feront moins de mal, en bûvant un bon verre 

de vin, quand on tes mange.

£ ia

On trouve tes fleurs des Pêches très ſalutaires aux perſonnes mdancoliques, 

hipocondres ta qui font affligées de h maladie de rate ta dobftniôions, inſépara

bles de ces fortes de maux; parce que tes fleura des Pêches ſont un laxatif très-

T a doux
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dbux çharfanc la bile & les glaires. Pour cet effëc on ſait de Ces fleura un firop 

ainfi qu'une Casferce. Comme beaucoup de, perſonnes font un laxatif très-doux 

chasſant la bille & les glaire* Pour cet effet on ſait de ces fleura tm firop ainfi 

qu’une Conſeroe. Comme .beaucoup de perſonnes ſont ſujettes à ces maux, prin

cipalement cçux, qui étudient ou travaillent de la tête, ou qui ont d’autres occu

pations fëdestaires, je ne ſçaurois me diſpenſer, de joindre ici la manière de 

-préparer ce .firop & cede Gmſcrve, puisque ce font des remédes domeſtiques 

très-utiles dans un cas de béfoin.

J. «I.
■ Pour préparer le firop, prenez au Printems une livre de fleurs de Pêches bien 

épurées k mtttez-kz dans un pot de terre vcmbfe, ajoütctry une fritte fe demie 

ou le poids de trois livres d’eau bouillante, fermez bien le pot fe laisfez repoſer 

le tout pendant l'espace de dix à doux heures. Après quôi mettci-le ſur le fou 

jusqu’à ce que ſeau ſoit prête à bouillir; pasſez-la enſuite par un tamis fe expri

mez bien les fleurs; prcnnez alors une féconde livre de fleurs épurées, que vous 

mettrez dans Ymfufion fusdite & laiſſez la tirer comme h premiers fois; repétez 

cela trois, quatre à cinq fois. Enfin prenez pour trois livres de cette dernière 

infîifion une livre fe demie jusqu’à deux livre de ſucre blanc » faites-le bouillir 

ſûr le feu & darifiés-le avec des Mânes d’oeuf, pasſcz-je enſuite par un morceau 

d’étoffe de laine, faites-le bouillcr enſuite à petit feu jusqu’à ce qu'il ait fépais- 

ſeur fe la conſiſtance d'un firop, qu'il fiait conſerver dans un pot.

Mu Ces fleurs ſont très-faciles à avoir, puisqu’on en trouve partout une 

grande abondance.

j «•
Pour faire la Conſerve, on prend une demie livre de feuilles épurées, on les 

écraſé dans un mortier de pierre ou de bois en ſe ſervant d’un pilon de bois, 

tout en pilant on y repand pou à peu une livre de ſucre blanc, fe on pile fi long

tems jusqu’à ce le tout ſoit bien mêlé; enſuite on garde cette Conſerve dans un pot

La dote du firop eft de deux onces fe celle de la Conſerve n’eft que d'une once.

£ 23.

Des noyaux de Pêches on peut encore faire une excellente liqueur ou Rata

fia de la manière ſuivante : après avoir pillé les noyaux , on les met dans une 

bou-
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bouteille» qu’on remplit de bonne eau de vie; on y peut ajouter, fl on le juge 

fe propôs, quelques Ms de girofle ou quelque peu de Candie ; enſuite on expoſé 

la bouteille au Soleil, pour faire tirer la liqueur pendant quelque tems; après 

quoi pasfez-la par un linge ou encore mieux par du papier gris, pour ſédaircfr. 

En cas que ſon n’ait pas asfez de noyaux, on peut y ſupléer par de jeunes feuil

les de Pécher pilées, qui ont le même goût fit presque la même force que les 

noyaux ; & même on pourroit compoſer cette liqueur de jeunes feuilles ſeules, 

en cas que ſon manque abſolument de noyaux ou bien quand c'eſt avant la ma* 

turité des Pêches.

On apelle cette Liqueur en pluſieurs endroits du Perficb ; eüe a non ſeulement 

un goût très-agréable, mais priſe modcremment eüe eft encore très-bonne pour 

l'eſtomac & fort ſalutaire contre les maux, dont nous avons parlé J. 10. En 

cas qu'on la ſouhaitte douce , on y peut mettre du ſucre ſuivant le goût. On 

frit encore le Perficb des noyaux de Pèches par la diftilation.

U-

Lcs noyaux de Pêches ayant l'os extrêmement dûr, il eft très-difficile, de rou

vrir pour en ôter le noyau, au moins à ceux ; qui ignorent la maniere de l’ou

vrir, qui eft pourtant très-aiſée, & ſansqu’il ſoit néccflairc d'y employer de gran

des forces. Pour cet effet il faut couper avec un couteau fort tranchant un tant 

ſoit peu de h pointe de l'os, on y apercevrè d’abord une petite fente, où il faut 

en foncer la pointe du couteau de façon que l’os refte attaché au couteau ; flûtes 

enſuite tomber le couteau avec l’os perpendiculairement ſur une table ferme ou 

ſur autre choſe qui reûfte, l'os fe briferè en deux morceaux, ce qui ne mao. 

que presque jamais.

f. *S.

On peut conſerver les Pèches fraîches pendant quelque tems en pratiquant ce 

que nous avons enfeigne à fartide des Ceriſes J. 24.

S- .<5,

Ayant achevé de détailler ce qui regarde la cukure & Femploy dtc. des Pêches, 

nous allons paſſer maintenant aux noms & à la deſcription des ſortes meilleures 

& principales de ce fruit. On en trouve, au moins on en nomme pluſieurs ûx» 

tes, particuliérement en France; mais il en eft à cet égard comme avec pluſieurs

V autres
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autres espèces de fruits, ſçavoir, qu'une même ſorte porte divers noms dans des 

endroits différent, de façon qu'il Ten faut de beaucoup, qu'il y ait autant de dif

ferentes fortes que ſon en trouve quelquefois dans des Cataloguer.

Il n'y a presque aucune espéce de fruits, dont les ſortes ſoient ausfi difficiles 

à diſtinguer Tune de ſautre que la Pêche, à cauſe que plufieurs fortes fe reſſem

blent beaucoup ſoit pour la forme, ſoit pour la grandeur, pour la couleur ainſi 

que le tems de leur maturité, te que le terrain te l'expoſition ainſi qu'une an

née bonne te mauvaiſe produit ſouvent quelque changement dans la grandeur, 

la couleur ausfi bien que dans l’époque de leur maturité, de façon que les plus 

grands Connoisſeun ont bien de la peine de diſtinguer ſur le champ les diffe

rentes ſortes, ſouvent même c’eſt entiérement impoſſible. La principale marque 

pour diſtinguer les différentes ſortes, d'eſt la forme & particuliérement la grao> 

deur ainſi que la couleur des fleuri.

TABLE S I N O N I M E
DES PRINCIPALES

SORTES de PÊCHES.

Abocôl (Pêche (H Abricoté. Ad

mirable jaune. Pêche de Bûrat. Groſ
ſe jaune. Hermaphrodite. Pèche 
d’Orange. Sandalie.

Abricoté, voyez Pèche cſAbricût. 
Admirable.
Admirable jauie, voyez1, Pêche d* Abricôc.
AJbcrge jaune.
Albcrge rouge.
Alberge violette.
Anglotje, voyez Brugnon.
Amande. (Pèche cſ) Montagne d'Aman

de. Pèche d'Italie.
Avant-Pêche blanche. Pèche de noix 

de muscade blanche.
Avant-Pêche rouge. Pêche de noix de 

muscade rouge. Pèche de Troye.

B.
Belle Cbevreufe, voyez Cbevreufe.
Beflegarde. La Galante. Grosſc Pêche.

Blanche cTAntiUy.
Bourdin. Pèche de Zwol double. Rings 

George Perfik.
Borndme, voyez Madeleine rouge.
Bruznoa Brugnon violée. Pèche chauve.

Neâarin. Pêche-noix. Sanguinole.
Sanguinole Angloiſe. Pêche polie.

Brugnon blanc. Angloife blanche. Pê
che de concombre. Neéhrin blanc.

Brugnon jaune. Angloiſe jaune. Neôa« 
nn hâuf.

Brugnon noir. Angloife noire. Sangui
nole. °

Bv*, (Pitbt dé) voyez Pêche d" Abricôc

C.
Chancelier.
Chauve (Pêche), voyez Brugnon.
Chevreuſè. Belle cbevreufe.
Cbevreufe tardive, voyez Pourprée.
Concombre (Pêche dé), voyez Brugnon 

blanc.
Confite Françaiſe (Pêcbe), voyea Md- 

cocon
D.
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D.
Double Fkur. Montagne i double* 

fleur». Pêche-Rofe. CtPlchtrtftfienli.

F.
Françoiſe (Grande), voyez Monſtrueuſe.

G.
Galante, voyez BeUegarde 
Grſſe jaune, voyez Pèche d*Abricôt 
Griffe Pêcbe, voyez BeUegarde.

H.
Hermaphrodite, voyez Pêche cTAhricôt.
Hongroiſe, voyez Sapgiiinole.

I.
Italie (Pêched), voyés Pèche d’Amande,

K.
Kings George Perfik, voyez Bourdin.

L.
Lak-Perfik, voyez Pourprée.
Lak-Perfik à grande fleur, voyez Pêche 

de RoGer.

M.
Madeleine blanche. Montagne blanche.
Madeleine rouge. Bourdine. Païſanne.

Pêche de Troyc double.
Marbrée, voyez Violétte tardive.
Melcoton. Mirlicoton. Pêche confite 

Françoiſe. Pavie Jaune.
Melcoton blanc. Mirlicoton blanc. Pa

vie blanc.
Melcoton (Grand), voyez MonftruSuſè.
Melcoton rouge. Mirlicoton rouge.

Pavie rouge.
Mignon. Mignon hâtif.
Mirlicoton, voyez Melcoton.
Monſtrueuſe. Grande Françoiſe. Grand 

Melcoton. Pompone. Pavie de Pom
pone rouge.

Montagne à doubles fletrs, voyez Double

Montagne demande, voyez Pèche d’A
mande.

Montagne blanche, voyez Madeleine 
blanche,

V

Montagne double. Pêche de Portugal. 
Montagne ſimple.

N.
Naine. f •
Naine à doubles fleurs.
NeÔarin, voyez Brugnon.
Nrvette.
Noix (Pêche-), voyez Avant-Pêche.
Noix de Muscade (Pêche de), voyez Avanç< 

Pêche.

O.
Orange (Pêche d), voyez Pêche cTAbrioât.

P.
PHſtmne, voyez Madeleine rouge. 
Pavie blanc, voyez Melcoton blanc. 
Pavie jaune, voyez Melcoton jaune. 
Pavie rouge, voyez Melcoton rouge. 
Po&e (Pêche), voyez Brugnon.
Pompone, voyez Monſtrueuſe, 
Portugal (Pêche de), voyez Montagne. 
Pourprée. Chcvreuſe tardive. Lait- 

Perfik. Pourprée vineuſê. Vineufe.

R.
Ramhouillèc.
Royale. Royale tardive.
Roſe (Pêche-), voyez Double fleur.
Rofier (Pêche de), Lak-Perfik à grande 

fleur.
Rousſane.

S.
SandaRe, voyez Pêche d’Abricot. 
Sanguinole. Hongroiſe.

T.
Téton Téton de Verra
Troye (Pêcbe de), voyez Madeleine rouge.
Troye double (Pêche de) , voyez Made

leine rouge.

V.
Violette hâtive.
Violette tardive. Marbrée.
Fineſſe, voyez Pourprée.

Z.
Zni iuüt (Ptdt if), wja BoorÆa 
Z*ol finale.

* DE-
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DESCRIPTION*
DES SUSDITES

SORTES de PÈCHES.

AbRICOT. (PECHE d*) Ceft une grande Pêche, ronde, de couleur jaunâ

tre, mais du côté expofë au Soleil tachetée ordinairement plus ou moins de cou- 

leur de pourpre clair. Sa chair eft jaunâtre comme ceUe de XAbricêt, ne quitte 

pas le noyau, qui eft d’un rouge clair, au refte la chair eft fondante & d’un 

goût ſavoureux très-agréable, quand eüe eft bien mûre, mais dans de mauvaiſes 

années & venant dans un terrain humide elle eft ſouvent un peu farineuſe de 

inſipide. Les fleurs ſont petites & l'arbre eft fort fertile.

ADMIRABLE. Ceft une grande Pêche, de forme ronde; (à couleur eft 

d'un verd pâle ou blanchâtre & du côté expoſe au Soleil d’un beau vermeil; fa 

chair eft moëlleuſe, fine & fondante, d'un goût fiicré , tant ſoit peu vineux & 

crès-favoureux. La chair hisſe le noyau, qui eft petit, & autour du noyau elle 

eft un peu rougeâtre. Les fleurs ſont petites; l'arbre dévient grand, jette de 

belles branches & eft fertile. Cette ſorte eft fort eſtimée en France, ayant beau

coup de raport avec celle que nous apeOons Montagne, mais ce n’eft pourtant 

pas h même ſorte ; voyez Montagne.

ALBERGE JAUNE. Cette Pêche n’eft pas fort grande; fa forme eft ronde, 

ſa cluir de couleur jaunâtre ; eüe eft hâtive faccédant immédiatement à Lftonf- 

Pêcbe rouge, mais die rfeft pas à beaucoup prés ausfi délicieuſe, & eüe ne mé

riteroit point d'étre cultivée, fi ce ne fut parce qu’elle eft hâtive & pour a voir 

quelque changement de fortes dans un grand Jardin. Les fleurs font petites, & 

farbre eft paſſablement fertile.

ALBERGE ROUGE. Cette Pêche ne dévient pas fort grande, resſemblant 

beaucoup à XAvant-Pêcbe rouge tant pour la grandeur, que pour la forme & pour 

h couleur, mais XAIberge ronge eft ſouvent un peu plus colorée. La chair en 

eft
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rit ùn peu famé, & d’un goût très-favoureux, relevé fa vineux; mais 3 faut 

que cette Pêche ſoit bien mûre, pour avoir ſon véritable goût. Les fleuri ſont 

petites & Farbre eft ſort fertile.

ALBERGNE ROUGE. Ceft une Pêche de moyenne grandeur, fa couleur 

eft du côté expoſé au Soleil de pourpre bran ou de violet, fa du côté de la 

muraille d’un blanc verdâtre, quelquefois ansfi un peu rougeâtre. La chair en 

eft jaunâtre fa rouge autour du noyau qu'elle laisfi facilement; au refte eüe eft rem

plie dTun jûs vineux très-relevé, quand eüe eft bien mûre. Les fleurs ſont peti

tes fa leur couleur eft d'un violée pâle.

AVANT-PECHE BLANCHE. Ceft une fort petite Pêche, de la grandeur 

d’une Prune de Priſon blanche; fa forme eft oblongue fa pointuS; fa couleur en

tiérement blanchâtre; ſon goût asſez ſavoureux mais pas fort relevé. Ceft pour

quoi elle ne mérite d'étre cultivées qui parce qu'elle eft hâtive fa pour ainſi dire 

ſAvant-coureur de plufieurs autres meilleures ſortes de Pêches ainſi que /autres 

fruits ſavoureux. Ses fleurs ſont grandes fa leur couleur eft entiérement d'un 

rougeâtre pâle fa presque blanc , ce qui ſait facilement connoître cette forte. 

L'arbre eft fort fertile, mais ne dévient pas grandi

AVANT-PECHE ROUGE. Cette Pêche eft ta peu plus grande que fa pré

cédente , fa nuâncée d’un beau rouge du côté expofi au Soleil ; elle a ausfi le 

goût beaucoup plus favoureux. Ses fleurs font grandes fa rougeâtres, fa les ar

bres fleurirent beaucoup, mais les fleurs ne tombent pas moins, de façon qu'il 

arrive ſouvent, que ſon n’en recueillit que peu de frais.

BELLE GARDE. Ceft une grande fa belle Pêche, fa forme plus longue 

que ronde ; ſa couleur d'un petit rouge pâle du côté expofë au ſoleil, quelque

fois ausſi elle eft toute blanche. La couleur de fa chair tire ſur le jaune, fa 

cette Pêche eft d’un goût ſort agréable, quand eüe eft bien mûre. L'arbre eft 

ſon fertile, mais ſes fleurs ſont petites.

BLANCHE D’ANTILLY. Cette Pêche eft grande, ronde fa ſouvent un peu 

aplatie, blanche en dedans fa en dehors, mais quelquefois colorée en dehors d’un 

peu de rouge pâle. Sa chair eft d'un goût agréable fa favoureux, quand h Pê-

X cbe



sf DESCRIPTION nu PECHER.

Or eft tien mûre, ce qu’eût ne dévient chès nous que rarement, à caufc qu’cite 

efttaitare. Sam cete-farine eft as£s fertile»

BOURDIN ou PECHE de ZWOL DOUBLE. C’eft une belle Pêche, pas- 

ſiHnmrnt grufo, de focme :ronde avec une profonde coutûre, fort cotonneufe; 

fil ^couleur eft d’un bel incarnât du côté expoſé au Soleil, & d’un rouge clair 

ou bien de couleur blanchâtre du côte de la muraille. La chair ne quitte pas le 

-noyau, quieft. rouge ; au refte la chair eft moéUeufe, fondante, pleine de lue ta 

-dlime ſavois délicieuſe, mai* eüe eft ſujette à devenir inſipide dans un terrain 

humide ainſi que dans de mauvaiſes années. Les fleurs ſont petites, mais farbre 

eft très-fertile.

Je- ſuis perſuadé , que la ſorte de Pêches, que les Auteurs danſois apeller* 

Amdm eft la même que nous apcllons Pêche de Zwol à cauſé de l’exacte con

formité* de leurs deſcriptions.

La,ſorte, que nous .apdlons Pêche de Zwol finale, eft plus petite, as&s colo

rée, mais ordinairement de moindre goût La variété ſeule la peut rendre digne 

de lacukûm

BRUGNON. Cette Pêcheeb de la grandeur d'un Abric&t de moyenne gran

deur; üi forme eft ronde ta un peu oblongue avec une profonde coutûre; ſa 

peau eft. très-unie comme celle des Abricfa ou des Pnom; fit couleur d’un verd 

blanchâtre, & du côté expoſe au ſoleil d’un rouge-brun, ou marquetée plus ou 

moins de rayes on de tacbes.de cette dernière coûtait La chair eft blanchâtre 

ta ne quitte pas Je noyau, qui eft rougeâtre ainfl que U chair du côté du noyau, 

au refte la chair eft pleine de ſuc, ta dans de bonnes années ta dans un bon 

terrain eüe prend un goût très-agréable ta fevoureux, ſçavoir quand elle eft bien 

mûre ta qu'on la laisfe ſur farbre jusqu’à cequeUe commence à ſe rider ; mais 

e&e eft ſujette i crèver, particuliérement dans un terrain humide ta compare 

ainfl que tans de mauvaiſes années. Ses fleurs ſont petites ta de couleur ta 

poupre. L’arbre jette beaucoup ta ſortes branches ta eft très fertile.

BRUGNON BLANC Cette Pêche ne différé de la précédente que dans la 

couleur, qui eft d'un verd blanchâtre; an refte elle a toutes les autres qualités 

ta la précédente, ta là chair eft pareillement blanchâtre.

BRUG-

tacbes.de
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BRUGNON JAUNE. Cette Pêche reſſemble entiérement à h précédente 

tant pour la grandeur, que pour b forme & pour & peau unie, mais û cou

leur eft jaunâtre, & du côté expoſé au Soleil cachetée plus ou moins d'un rouge- 

brun. Sa chair eft jaune comme celle d'un AbricSt, eüe ne quitte point le 

noyau, qui eft rougeâtre, fit fon goût eft très-agréable fit relevé, ’ſurpasfimt, 

ſelon le jugement de pluſieurs Connoisſeurs, de beaucoup celui de la précedente. 

Cette Pêche eft ausſi plus hâtive que l’autre. Ses fleurs ſont grandes en compa

raiſon de celles du Brugnon, fie même ausſi grandes que celles de Montagne. 

L’arbre eft très-fertile fie jette beaucoup de branches.

BRUGNON HATIF Cette Pêche eft petite fie guéres plus grande qu'une 

grande Avant-Pêche blanche; £1 couleur eft d'un beau rouge; là chair eft blan

che, d’un goût ſavoureux & très-agréable. Cette Pêche eft hâtive & pour cette 

raiſon digne que ſon en plante quelques arbres, non obftant la petiteſſe du 

fruit, d’autant plus que l'arbre eft très-fertile.

BRUGNON NOIR. Cette Pêche eft de te grandeur du Brugnon ordinaire, 

quelquefois même un peu plus grande; (à couleur eft d’un pourpre obfcûr tirant 

fur le noir; mais elle ne mûrit pas facilement chez nous, à moins que Y Automne 

ne foc très-favorable. Ceft pourquoi il n’eft pas expédient, de cultiver cette 

forte dans ce païs-ci.

Les Anglois ont encore plus de ſortes de Brugnons apellés chès eux Neâarmr ; 

ils y ſont txcs-eftiWléB, parcequ'eDe^ mûrisſcnc mieux fit ont un meilleur goût 

qu'ils n’ont chez nous.

CHANCELIER. Ceft une grande fie belle Pêche, de forme ronde & quel

quefois tant ſoit peu oblongue ; ſa couleur eft d’un beau rouge du côté ex* 

poſé au Soleil ; là peau eft mince ; fà chair fondante & remplie d’un jûs ſucré 

délicieux & d’un goût très-relevé. L’arbre jette beaucoup de brandies & eft ſon 

fertile. Cette forte paffe en France ausfî bien que chès nous pour une des meil

leures Pêches. On prétend, que cette forte eft provenus d’un noyau de h Cha

nteuſe dans le Jardin de M. de Seguier, Chancelier de France.

ÇHEVREUSE. Cette Pèche eft paſſablement grande; fit forme eft ronde & 

çmt ſoit peu oblongue; û peau eft un peu veloutée, comme généralement celle 

de te plûpart des Pêches; û couleur eft d’un bel incarnât du côté expoſé au So-

X 2 leil ;
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teil ; ſa chair eft moëlleate, fondante, & d'une faveur très-agréable, lorsqu’eUé 

eft venuë dans un bon terrain ſec, mais quand elle croît dans un fond humide & corn* 

pafte, eüe dévient ſouvent farineufe & inſipide, principalement dans de mauvaiſe! 

années. Ses fleurs font petites. L'arbre jette beaucoup de branches & eft très-fertile.

DOUBLE FLEUR. On ne cultive cette forte que pour ſes fleurs, qui font 

belles, doubles fe comme de petites Roſes. Ccft pourquoi elle eft digne des foins 

des Amateurs de belles fleurs. Dans notre Païs elle ne produit jamais de fruits, 

mais bien dans des Païs plus chands, comme dans la partie méridionale de la 

France &c. quoiqu* encore très-rarement.

Cette ſorte doit toujours être entée ſûr le Primer, wtremax elle jette des 

branches trop maigre*

MADÉLEINE BLANCHE. Ccft une grande fe belle Pêche, de forme ronde 

fe quelquefois un peu aplatie ; ſa couleur eft blanche tirant un peu ſur le verd 

ou fur le jaune, fe ſouvent colorée du coté expoſe au Soleil d’un petit rouge 

pâle. Sa chair eft pareillement blanche, ne quittant point le noyau, qui eft 

court, rond fe point rouge ; au reſte la chair eft fondante fe remplie d’un jûs 

facré très-agréable. Ses fleura ſont grandes fe pâles. L’arbre jette beaucoup de 

branches, mais il eft très-ſûjct à laisſèr tomber ſes fruits au Printems, lorsque le 

tems eft froid fe rude, fe il a de fortes attaques à esſuyer de la part des four

mis, qui ſemblent avoir particuliérement pris cet arbre en apiitîé.

Je penſe, que cette ſorte eft la même, qu’on apelle dans ce Païs-ci la Mon

tagne blanche, à cauſe que h deſcription de cette dernière ſorte eft entiérement 

conforme à celle-ci.

MADELEINE ROUGE. A quelques différences près cette Pêche eft de ta 

même forte que la précédente. Sa forme eft ronde fe tant ſoit peu aplatie. Sa 

couleur eft vermeille du côté expoſé au Soleü & verdâtre du côté de ta mn- 

raille. La chair eft pareillement un peu rougeâtre fe entiérement rouge autour 

du noyau, an refte elfe eft d’un goût pasfabtement favoureux fe agréable ; mais 

cette Pêche démande un bon terrain, autrement eüe eft grosCére, dure fe inſipide

Les fleurs ſont grandes & d’une couleur haute, fe l'arbre eft fort fertile. Ces 

deux ſortes de Madeleines ont cette marque diftinâive, que leurs feuilles font 

plus découpées ou dentelées que celtes de toutes les antres fortes de Pêches, h 

ſexception de h Pourprée, qui tes a encore plus découpées.
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MELCOTON. Ceft due belle Pêche, grande & ronde, donc la peau eft 

couverte de beaucoup de duvet; ſa couleur eft d'un beau ronge du côte expotâ 

au Soleil, & jaunâtre du côté de fa itaraffie. La chair en eft ferme, ne quit- 

tant point le noyau, d’un goût vineux très-agréable, quand la Pêche eft bien mu

re, ce qui ne lui arrive guéres ou du moins fort rarement dans notre Païs, étant 

ordinairement dure & inſipide, à cauſe qu’elle eft tardive Mais on peut en 

quelque façon faciliter ſa maturité, en donnant au Melcoton la meilleure etpofi- 

tion posſibte vèrs le Sud ou le Sud-EJl, & en ne laiſſant que très-peu de fruits 

à l’arbre, ce qui contribué beaucoup à fa maturité, fit ce qui, pour le faite re

marquer ici en pasfant, mérite cſétre obſervé à l’égard de toutes ſortes espèces 

de fruits tardifs. Cette ſorte eft excellente à être confite, à caùſe qu'il n’eft 

point nécesfairc pour cela, que la Pêche ait fa juste maturité, & qùe ttialgrè 

celé elle donne un très-bon goût aux Confitures.

MELCOTON BLANC Cette Pêche be diffère de la précédente que dans 

fa codeur, qui eft blanchâtre en dedans & en de hors, & quelquefois efle eft 

ausfi un peu vermeille en de hora

MIGNON ou MIGNONNE. Ceft une belle 8c grande Pêche, fa forme eft 

tint ſoit peu plus longue que ronde & ordinairement un peu plus relevée d’un 

côté de la coutûre que de l’antre, de façon qu’elle eft ſouvent d’une rondeur 

inégale ;• fa couleur eft du côté expoſé au ſoleil d'un beau vermeil, ce qui lui 

a donné le nom de Migmn ou Migmm. La chair eft de couleur robge autour 

du hoyau, qui eft petit, an refte elle ferme, mais ſucculente, fondante & d’une 

laveur très-agréable, quand eüe eft bien mûre & venrf dans un bon terrain. 

Cette ſorte eft fort eftimée en France, thaïs ce n’eft pas la même que te Bout- 

dm ou Pêche de Zml double, comme bien des perſonnes le croyent, puisque te 

Mignon a de grandes fleurs, tandis que te ffwrdbi en a de petites ; au refte 

ces deux fortes fe resfembteiX beaucoup.

MONSTRUÊUSE. Ceft une forte de Melcoton, mais de beaucoup plus 

graùde de même h plus grande de toutes les ſortes de Pêches que nom connoiſ

ſions. 3a forme eft orbicuhirc aVec une cotaûre profonde, qui tes partage pour 

ainſi dire, en deux parties. Sa couleur eft du côté expoſé an Soleil d’un trèsbeau 

vermeil, & du çôcé de fa muraüte d’un goût très-agrèabte, quand eüe eft bien 

mûre, ce qu’elle ne dévient pourtant chès nous que rarement, à caufe qu'elle

Y eft 
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éft tardive ; ſauvent eüe ne parvient point à fa maturité aux environs de Paru 

même. EHe eft très-bonne à être confite. Ses fleurs font petites, & farbra 

jette beaucoup de grandes branches & eft très-fertile.

MONTAGNE DOUBLE. Ceft une grande & belle Pêche, de forme ronde, 

fa couleur eft d'un beau verd gai, & du côté expoſe au ſoleil colorée ou tache

tée plus ou moins d'un beau rouge clair. Sa peau eft douce, un peu coton

nade ou veloutée. La chair en eft ferme ne quittant pas le noyau, qui eft pe

tit, au refte elle eft fondante, pleine de ſuc & d'un goût favoureux, très-relevé 

& tant ſoit peu vineux. Cette Pêche reüsfit également bien dans toutes fortes 

de bonnes terres, c'eft pourquoi c'eft une des meilleures ſortes, pour être cultivée 

chès nous ainſi que dans d’autres Païs Septentrionaux. Les fleurs en ſont grandes 

& de couleur de roſe pâle. L'arbre jette beaucoup de branches & eft fort fertile.

Jusqu* aujourd* hui je n'ai pas encore pu découvrir le nom que les François 

donnent à cette ſorte, puisqu'il n'y a aucun doute, qu'on ne la trouve dam les 

Jardins de Franco ſous quelque autre dénomination, Selon moi c'eft la même 

Pêche que les François apellent Chancelier, quoique je ne le veux point asfarer 

poſitivement jusqu'à ce que j'en aie plus de certitude. Au refte ce n’eft point 

XAMrahie, comme pluſieurs le croyent ; ta raiſon en eft, que cette dernière a 

de petites fleurs, au refte ta Montagne te XAdmirable fe resſèmblcnt beaucoup 

ſoit pour h forme, ſoit pour la couleur, foie enfin pour le goût.

NAINE. (PECHE) On comprend four cette dénomination XAvant-Pêche 

blanche nous avons dejà parié; ainû qu’une farte Africaine trèt-basſc, qu'on 

phme dans les Parterres à cauſé de loin fleurs. Nous parierons plus ample

ment de cette dernière forte, lorsque nous traiterons un jour des fleurs.

NIVETTE. CdR une grande Pêche, de forme un peu plus longue que ron

de, de couleur jaunâtre, mais du cùot du Soleil ordinairement tachetée plus ou 

moins de pourpre, fa chair eft pareillement de codeur Jaunâtre comme celle 

des Abricôts, elle ne quitte pas le noyau» qui eft d'incarnéy au refte elle eft 

fondante te d'une faveur agréable , quand elle eft bien mûre, mais dans de mau

vaiſes années te dans un terrain froid eüe dévient quelquefois un peu farioeufe 

te inſipide. Les fleurs en font petites & l'arbre très-fertile.

PECHE D’ITALIE. Cette Pêche eft pestabtement grande; fe forme eft or* 

dinairement un peu plus longue que ronde te ſouvent un peu pofotoB ou bien 

relevée
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ntevfei vên te boût à ſégal des Amandes, ſa codeur di côté du Soleil eft d'un 

beau vermeil & du côté de la muraiBe d’un verdâtre pâte. La chair en eft men

teuſe, fondante, ne quittant point te noyau, qui eft petit, plat, très-pointû & de 

couleur rouge, au refte la chair eft d’un goût favoureux très-poincû & de cou

leur rouge, au refte la chair eft d’un goût favoureux très-agrèabte. Les fleurs 

en ſont grandes, & l'arbre croît bien fa eft très-fertile.

POURPREE. Ceft une belle fa grande Pêche, de forme ronde & ſouvent 

un peu inégale fa raboceuſe dans ſon ou ; la peau eft tant fait peu cotonneuſe; 

fa couleur eft verdâtre du côté de la muraille, fa du coté du Soleil fa quelque

fois ausfi tout autour elle eft cokxée 00 tachetée d’un bran obfenr ou de pourpre, 

cette dernière couleur pénétrant même jusque» dans la chair, fa ceft ce qui lui 

a fait donner le nom de Pourprée. Son noyau ainſi que la chair autour du noyau 

eft pareillement de couleur de pourpre; h chair ne quitte pas le noyau, au refte 

eüe eft pleine d'un jus vineux, agréable fa d'un goût relevé, quand la Pêche eft 

bien mure. Eüe eft digne d’être cultivée, mais eüe démande un bon terrain ſec 

de même qu'une bonne expoſition & une faiſon favorable, pour parvenir chès 

nous à fa perfection ; autrement eüe dévient dure fa inſipide, à cauſé qu'elle eft 

tardive. Les fleurs en ſont petites fa de couleur de pourpre, fa fes feuilles ainfi 

que celles de la Madeleine plus découpées que celtes des autres Pêchers. L'arbre 

jette beaucoup de branches fa eft fort fertile.

ROYALE. Ceft une farte /Admirable, eüe eft pasfablcmcnt grande, de forme 

ronde; fa couleur du coté du Soleil eft d'un ronge brun fort obscur, fa du coté 

de la muraille brune ou de fang. Sa chair eft aiſés moêlleuſe, toute rouge près 

du noyau qu'elle quitte, fa d'une faveur agréable fa relevée, quand la Pêche 

eft bien mûre; mais elle ne parvient jamais chès nous à ſa parfaite maturité, 

à cauſe qu'elle eft tardive, à moins que F année ſok très-favorable & qu'outre 

cete eüe ſoit plantée dans un bon terrain fa dans une bonne expoſition. Les 

fleurs ſont petites fa d'un rouge enfoncé. L'arbre jette beaucoup de branches 

fa eft très-fertile.

ROSIER. (PECHE ni) Cet arbre produit de grandes fleurs comme de pe

tites Roſe* pâka. Le fruit resfembte beaucoup à celui de la Pourprée quant à h 

couleur 9 mais fan gpût n'eft pas ausfi agréable» quoique cette Pêche ſoit, plus 

hâtive. L'arbre eft d’ailleurs fort fertile.

Y 2 ROUS-
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ROUSSA1NE. Cette Pêche eft de moyenne grandeur & de forme ronde; 

ſa couleur eft jaunâtre, & du côté do Soleil d'un rouge obfcûr. Sa chair eft 
pareillement jaunâtre, elle quitte le noyau & eft dans de bonnes années d’un 

très-bon goût, mais quelquefois elle eft un peu lêche. Les fleurs en font gran

des, fit Farbre eft très-foule.

SANGUINOLE. Cette Pêche eft de moyenne grandeur, de forme ronde, ſa 

couleur eft d’un jaune verâkre, & du côté du Soleil coletëe d'un rouge enfoncé 

ou de ſang. Sa chair eft de meme de couleur de fang, ce qui lui afait donner 

le nom de Sanguhtde ; mais elle ne parvient jamais dans notre CRmât à fe juste 

maturité, à moins que ſannée ne foit extraordinairement favorable; & alàrs elle 

eft d'un goût trè»agréable fit ûvoureux.

TETON de VENUS. Ceft une Pêche de moyenne grandeur; là forme eft 

ronde & tant ſoit peu oblongue avec une coutûrc fort profonde, qui, pour ainfl 

dire, la partage en deux parties, dont les deux bords ſont ſouvent d'une rondeur 

fort relevée, comme les mammelle* d'une femme; c'eſt ausſi de là qu'il lui eft 
vend ſon nom ; ſa couleur eft blanchâtre fie du côté du Soleil colorée d'un rouge 

çlair. Sa chair eft fondante, pleine de foc & d'un goût très-agréable fie ûvou- 

reux, mais étant tardive elle ne parvient chès nous que rarement à (à juste maturité. 

Les fleurs en ſont grandes, fit farbre jette beaucoup de branches fie eftfort fertile.

VIOLETTE HATIVE. Cette Pêches eft de moyenne grandeur, un peu 

plus longue que ronde ; ſi couleur du côté du Soleil eft d’un rouge-violèt, donc 

la Pêche emprunte ſon nom, fit du côté de la muraille d'un verdâtre gai ou pâle. 

La chair en eft moëlleuſe, fondante & (Tun goût vineux, très-agréable & très- 

relevé, lorsqu'elle croit dans un bon terrain fie qu'elle eft bien mûre. L’arbre 

eft fort fertile.

La Fidelle pasſe en fronce pour une des meilleures ſortes de Pêches ; die eft 
encore excellente chès nous, à cauſe qu'étant hâtive eüe peut parvenir à fe par

faite maturité.

VIOLETTE TARDIVE. Cette Pêche eft plus grande que la précédente, 

mais moins colorée & feulement marbrée ou tachetée de violèt ; fon goût eft 

encore ſemblable à celui de h précédente; mais cette Pêche étant tardive ne dé

vient presque jamais more dans notre Pas, en conſéquente il feroit inutile de 

b cultiver chès nous. \
ÙE-
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AMANDIER eft nommé en Latin, Amygdalus foliis petiotetis* 

w] wKct ferraturii infimis glandulofis. Lim: Gem & Spec: Roj: Prodr. ; en 

SSpoSlSd Allemand, Mandel-Baum; en HoOandois, Amandel-Boom, Mande!- 

Boom; en Anglois, Almond-Tree; en Danois, Mandel-Tne; en Suédois, Mtndlar- 

Træ.

Le fruit de cet arbre rapelle François Amande; en Latin Amygdalum, Amyg- 

date; en Allemand, Mande!; en HoQandois, Amandel; en Anglois, Almond ; en 

Danois, Mande); en Suédois, Mandlar.

î «

U eft hors de doute, que F Amandier ne ſoit de l’espèce des Pêchers, ou bien le 

Pêcher de féspéce des AmasuSers; la rcsſemblance des feuilles, des fleurs, &c. 

le démontre ſuffiſamment; ceft pourquoi je place ces deux espèces immédiate

ment Tune après F autre.

On trouve quatre ſorte /Amandes, 1. F Amande douce, ſoit grande ſoit plus petite. 

a* F Amande douce à la peau moût, en Hollandais, Kraak-AmandeL 3. F Amande 

amêre, ſoit grande, ſoit plus petite. 4. De petites Amandes ou Amandes Naines.

On ne cultive ordinairement dans notre Païs que les grandes Amandes douces, 

ainſi que les Amandes amères, & cete plutôt par curioſité, pour avoir une variété 

de plantes & enfin pour fes belles fleurs, car pour ce qui eft des fruits, ils ne dé-

Z vien-
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viennent jamais ici bien mûrs, par conſequent n'acquièrent jamais le goût qu'ils 

doivent avoir; outre cela YAman£er produit ordinairement très-peu de fruits, la 

cauſe en eft, qu'il fleurit de bonne heure & même un des premiers, d'où il ar

rive ſouvent, que les fleura ſe gèlent. Les Amandiers exigent encore un Climât 

plus chaude que .lç nôtre; |pour cette raiſon on en trouve beaucoup dansoit partie 

Méridmmlq dé; France, en Mie, en Espagne, en Candid, & dans pluï^urs autres 

Païs chauds, Joù ſon transporte partout les Amandes en grande quantité, en fai

ſant un bon commerce de ces fruits.

En Allemagne aux environs du Rhin, principalement dans le Palatindt 8c dans 

la comme qu'on apelle BergStrosfe on cultive beaucoup à Amandes dans les Vig

nes, où ci fruits rcdsfisſent encore très-bien, quoiqu’ils ne ſoient pas ſi bons 

§ué céyx, qui croîsfcnt dàns les Païs • Méridionaux Audits:

t 3-
VÂman&r exige naturellement un bon terrain ſec, âTmieux encore un fond 

fabtonneux, pierreux ta plein de cailloux ainſi qu'une bonne expoſition. D croît 

encore très-bien dans une terre humide ta argileufe, mais il y eft moins fertile 

ta tes fruits y deviennent moins bons. H jette très-peu de racines, ce qui l'ex- 

pofe à être facilement renverſe per le vent ; c’eft pourquoi il eft nécesûirc de 

le planter dans quelque endroit chaud ta couvert contre les vents, ta de plus le 

munir d'un pôceau. 11 ne ſçauroit ſouffrir le fumier, À moins que ce ne ſoit de 

la vieille fiente de vaches, en cas qu'il file abſolument nécesûire de corriger le 

fond. Au refte YAmantier refirte aiſcz bien aux Hivers froids de notre Climat; 

mais rouvrir douce eft plus délicate que Yamtre, c'eft pourquoi elle perit ſou* 

vent dans un Hiver rude.

J 4*

La propagation des Amandiers fe fait chès nous per le ſucemera for le Pnmier, 

la griſe ni Fente en écusſon ne reüsfisfimt pas ausfi bien, La propagation peut 

encore ſe faire, à l'exemple de qui te pratique en Fronce ta eu Me* au moyen 

des noyaux des Amandes, qu'on plante an commencement du Printems, aprés 

qu'on les a laisfe ſ* amollir pendant X Hiver, dans des rigoles placées à un pied 

ta demi de diſtance fun de l'autre; enſuite on transplante les jeunes arixes, qui en 

ſont provenus, après qu'ils ont ſâge de deux ou trois ans. Mais l’experience 

enſeigne, que de teb aifaces ne ſçauroient fiipotter afëmat ta

qu'ils
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qu’ils jettent peu de branches fe qu’ils péristent facilement; de plus ü ne refi. 

fient p» û bien aux Hivers rades que les arbres Jète fur le frite.

* S.

U y a très-peu à tailler aux Amantes; il ne faut que raccourcir tous les ans 

tes jeunes rejettons environ jusqu'à ta moitié, principalement aux jeunes arbres, 

parce qu’autrcment ils déviendroient trop nuds par en bas, à caufe que ces ar

bres pousſent naturellement des rejettons fort longs; on coupe en même tems les 

branches ſuperflues ou qui emborrasſent, ainſi que le bois inutile, maigre fe mort

J &

L'Amandier nain nommé en Latin par les Botanistes, Amydaba foBis petiolatis bqfi 

attenuiatis. Lirm. G en. & Spec. Amygdahss indica, nana. IL Rcg. Paris. P. TourneE 

Amygdalus pumila. M. Hort. Rcg. Blés. Amygdalus nana. MQnt: ware Ocffening 

fe Hiftor: ; eft un petit arbrisſeau ne T élevant de terre que de ta hauteur de 

quatre à cinq pieds fe resſemblant aux Amandiers ordinaires tant pour les feuil

les que pour les fleurs fe les fruits, à l'exception qu'ils ſont plus petits en tout. 

Le fruit en eft amér fe les jeunes branches font d'un jaunâtre pâle. On ne cul

tive cet arbre que pour ſes belles fleurs, & fa propagation ſe fait facilement au 

moyen de ſes rejettons.

U ne faut point confondre cette ſorte avec ta Pêche naine » dont nous avons 

parlé ci-desfils.

s7
Perſonne n’ignore, que les Amandes douces ſont un fruit ſon agréable, foie qu'on 

les mange fraîches de Farbre ſoit qu’on les mange ſécbées. Elles patient encore 

pour un fruit nourrisfant fe très ſain, principalement pour des. perſonnes affoi

blis par des maladies, voyages, fatigues &c, fortifiant les esprits vitaux fe fab 

faut de bon ſaog.

On employe encore les Amandes douces dans ta cuiſine, pour en faire des Tour

tes délicieuſes, des Masſepains fec. Les Confituriers les diſoient encore au ſucre, 

pour en faire des Prêtes ,* ce qui les rend encore plus délicieuſes fe pas plus 

mal faines.

i 8.

On fait encore une Lais dAmandes d’un goût délicieux, qu’on peut boire au 

lieu de Cbocolât, dont die a presque la force; Cette boiribn eft très«bonne à

Z s prendre
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prendre dans les drooftancea, dont nous avons parié au J. précedent. Voici 

comment on prépare ce Lût. On prend des meilleures Amandes douces qu’on 

pèle, fa pour que cela ſe fasſe plus aiſement, on les met tremper un peu dans 

de ſeau chaude, cu qui en détachera ſacrement la puau. Lorsqu'elles ſont pê- 

lées, on les pile avec un pilon de bois dans un mortier de pierre ou de bois en 

y ajoutant Un peu d’eau chaude, juscàce qu'elles ſoient pilées tout fin ; après 

quoi on y ajoute autant d’eau, pour qu'il y en a un peu plus d’une livre ce 

qui fera environ une demie pinte d’eau, ſur quatre onces /Amandes pilées. Le 

tout étant bien pêlé, pasſcz-le par un linge, tordcz-le bien fa exprimez bien la 

liqueur ; enſuite mettez la liqueur filtrée, qui eû alors blanche comme de la nei

ge, ſûr le feu » ajoutez-y du ſucre blanc ſuivant votre goût, faites-la bouillir 

dôucenienc, & bûvcz-la après toute chaude en guiſe de Cbocoldt. Souhaittez- 

vous ce Lait plus fort & plus agréable encore; prcnncz de ſeau de Roſe au lieu 

d'eau ordinaire, en bouillant le Lait ajoutes«y un peu de Canelle en poudre très-fine 

ainſi qu'un ou deux grains /Ambre gris, mais comme il ſe trouve beaucoup de fem

mes , qui ne ſçauroient ſuporter ſAmbre, il n'en ſaut point mettre alôrs.

Bien des perſonnes y ajoutent en bouillant le Lait un jaune cſoeuf bien battu, 

ce qui eft ſort nourriflânt. D'autres encore ſe fervent de lait de Fâches ou de 

Chèvres àu lieu d'eau, mais alors cette boisſon nourrit trop, à moins que ce ne 

(bit pouf des perſonnes foibles fa débiles, fa pour n'en prendre qu'une petite 

portion à h fins ; fa quand même ſou y veut ajouter du lait, il vaut mieux ne 

prendre que la moitié de lait fa l'autre moitié de ſeau; fa alors cette boisſon 

ne nuira au temperament de qui que ce ſoit.

i 9-

On confit quelquefois les Amandes vertes avec leur écorce, quand les noyaux 

ne ſe ſont pas encore dûn; mais cette ſorte de confitures n'eft guéres chez nous 

en uſage. Au refte cela fe fait de la même façon que nous le dirons ci-après à 

l'article des Noig.

t 10.

On peut ſervir de F huile Jnctt en guife de ſterile éOfat auprés

de la ſalade, ou bien on la peut mêler avec ſhuile /OHves. L'huile /Amandes, 

lorsqu'elle eft fraiche, pasfe pour très-laine, à cauſe qu'elle adoucit tout le Corps, 

tient le ventre fibre, fa qu'elle eft très-ſalutaire contre le mal de ventre, h Gra- 

velle, le mal de reins ainfi que contre la rétention (Tonne.
S. ri.
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J "•
Les Amandes amères pasſent pour plus ſaines encore que les Amandes douces; 

tuais on en prend très-peu à cauſe de leur amertume, excepté dans des remédes, 

ou bien lors qu'elles ſont confites au ſucre.

On prétend que les Amandes amères ſont très-ſalutaires aux enfans de Baccbus, 

qui étant dans l’obligation de boire beaucoup ſont très-ſujêts à f en nivrer. On pii- 

tend donc, que çette disgrace peut être prévenue en mangeant quelques Amandes 

ameres, principalement le matin & à jeun, ce qui empêche de devenir ivre pen

dant tout ce jour-là. Je ne ſai jamais esſayé, & je ſuis dans la ferme perſua

ſion , que le reméde le plus ſouverain contre ſivrognerie eſt de ne boire que 

ſübremcnL

§. It.

Le grand miracle, que Dieu opera par raport aux douze verges ou branches 

de ï Amandier, eft très-remarquable. On te peut lire dans te Livre des Nombres 

au Chapitre XVII., ſçavoir, que MMfe eut ordre de Dieu, pour décider du Sa

cerdoce & pour faire ccsſer tes murmûres des enfans d Iſraël, de prendre de 

chaque Tribû une verge ou branche d’un Amandier avec le nom de la Tribu 

marqué desſus, & de porter enſuite ces douze Verges dans le Tabernacle dAs- 

fignation. Sur quoi il arriva, que la verge d Aurai Hit trouvée te lendemain, 

qui fleurisſoit & portoit des Amandes, marque infaillible, que L’ ETERNEL 

avoit décidé, que le Sacerdoce reliât à Adron & à ſes Descendant, ainſi que 

le Service Levitique à fa Tribu.

DE-
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DESCRIPTION 
D U 

FIGUIER.

E FIGUIER eft nommé en Latin, Ficus. Ficus ſoliis palmatis. 

i Linx Gen: (f Spec: Roj: Prodr. ; en Allemand, Feigen-Baum ; en 

HoOandois, Vyge-Boom; en Anglois, Fig-Tree; en Danois, Figen- 

Træ; en Suédois, Fikon-Tne.

Le fruit de cet arbre Tapette en François, Figue ; en Latin, Ficus ; en Allemand 

Figue; en Hollandais, Vyge; en Anglois, Fig; en Danois, Figen; en Suédois 

Fikon.

Le Figuier eft un arbre étranger par raport à notre Païs, mais il y croît très- 

bien & produit des fruits (Tun goût excellent, quoique pas ausfi parfait que dans 

des Païs plus chauds, comme en France, en Italie, en Espagne, ; il y en a 

beaucoup de fortes, qui ne tnûrisſent pas même aux environs de Paris & beau

coup moins encore chez noua.

S- 3-

Voici les fortes, qui reüsfisfènt le mieux chez nous:

BLANCHE LONGUE. Cette Figue eft un peu plus grande que la Grande 

Blanche ronde, de forme oblongue ; de couleur blanche tirant ſur le verd. Son 

goût aproche beaucoup à celui de la Grande Blanche ronde, mais il n’eft pas en

tiérement ausfi doux ni ausfi favoureux. Ausfi cette Figue eft eüe un peu plus 

tardive.
BLAN
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BLANCHE RONDE. (GRANDE) Cette Figue dévient paſſablement gran

de; elle courte & rondelette. Sa couleur en dehors eſt d'un blanc jaunâtre 

& en dedans d’un petit rouge pâle ou couleur de rofe. Dans de bonnes années 

cette Figue mûrit de bonne heure & ordinairement deux fois par an, ſes der

niers fruits ne venant que vèrs te fin de F Automne. Cette ſorte pasſe pour te 

plus délicieuſe de toutes les Figues, ſçavoir, lorsqu’elle eft tout à fait mûre & 

jusqu’à prendre des rides, autrement eüe eft inſipide.

BLANCHE RONDE. (PETITE) Cette Figue eft plus petite que te précé

dente, un peu plus aplatie ſur le devant, de couleur de roſe en dedans. Son 

goût n’eft pas ausfi ſavoureux que celui de te précédente, au moins pas chez 

nous. Elle eft ausſi plus tardive.

BLEUE db POURPRE. (LONGUE) Cette Figue eft asſez grande,. de for

me tant ſoit peu oblongue & asſés ventrue ; Ci couleur eft en de hors bleue, 

& en dedans un peu rougeâtre. Son goût pasfe pour plus délicieux que celui de 

la Longue Violette, lorsqu'elle a eu une bonne esqioûtion chaude & qu'elle eft dé- 

venuë bien mûre.

GRISE. Cette Figue eft paslàblement grande ; là forme eft de rondeur oblon

gue ; plate fin Je devant & tant ſoit peu i coter relevée ouanguteire, fii couleur 

eft (Ton verd pâle & de griſatre ou rousfàtre. Sa peau eft épaiflê ; là chair de 

couleur de roſe enfoncée. Elle mûrit deux fois par an, mais ſon goût n'eft pa 

fort ſavoureux ; & ſon dernier fruit ne dévient ſouvent pas bien mur.

JAUNE. (GRANDE) Cette Figue eft asſez grande ; ſa forme de rondeur 

oblongue ; ſa couleur eft jaunâtre, & quelquefois fur le devant d’un petit brun pâ

le ; là chair eft de couleur de chair, mais pas d'un grand goût. Eüe mûrit deux 

fois par an, en Eté de en Automne, mais ſon fruit mûrit le mieux dans cette 

dernière faiſon.

NOIRE. Cette Figue eft pasûblement grande & fort longue; fit couleur eft 

entiérement d’un rouge obſcûr presque noir. Sa chair eft de couleur rouge de 

pourpre, d'un goût agréable & doux. Cette Figue eft hâtive & précédé te Grande 

Blanche ronde.

VERTE \ LOGGUE QUEUE. Cette Figm eft padâblctna* grande ; de

Aa a forme 
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forme un peu oblongue; de couleur verdâtre; fa queuë eft beaucoup plus longue 

que celle des autres Figues ; ſa chair eft de couleur de roſe ; ſon goût eft doux 

& a&fez agreable, mais l'arbre produit peu de fruit.

VIOLETTE LONGUE. Cette Figue eft asſcz grande ; de forme oblongue 

mais à proportion pas fort grosſe ni ventrue. Quand die eft mûre, ſa couleur eft 

en de hors d'un bleu pourpré ou de violet entre mêlé de verd, & en dedans 

rouge. Sa peau eft mince & crêve ou ſe fend ſouvent. Cette ſorte eft la plus 

commune & la mieux connuë dans notre Païs. Dans de bonnes années & venuës 

dans un bon terrain ſec ſon goût eft très-ûvoureux & agréable, mais elle ne 

reûsfit pas fi bien dam un fond humide*  ſon goût étant aiôrs fade & inſipide 

Eüe eft hâtive & mûrit au mois dMt.

* 5

On cultive encore le Figuier far la tige, qu’on plante dans quelque bon en

droit chaud & couvert contre les vents. On préfére le fruit de ces arbres au 

fruit

Dodorueus, LM, Dalecbamp ainſi que d'autres Auteurs anciens font mention d’un 

Figuier nam, mais on ne le trouve nuUcpart ; & beaucoup d’Amateurs ſont du 

ſentiment, que ce Figuier n’eft autre choſe qu'un Figuier ordinaire refté petit & 

bas manque de nourriture, comme il en arrive à cet arbre, lorsqu’ on le plante 

dans un pot.

J 4«
Le Filmer détnande naturellement un bon terrain gras & bien fümé, préférant 

toujours un fond fcc & chaud à un fond froid & humide ; à la verité il croît 

egalement bien dans ce dernier terrain, mais ſon fruit n’a pas le goût ausfi bon 

que celui qui vient dans un fond fcc & chaud. D exige encore, pour porter de 

bons fruits, une bonne expoſition, chaude & où il y ait beaucoup de Soleil ; 

U exige pareillement un air libre & plein. Pour cet effet on plante ordinaire

ment le Figuier contre une muraille ou contre une Palisfade d'une bonne expofi*  

don, oh y attache les branches, mais non pas toutes, on ne les attache pas non 

plus à la muraille comme on fait à ſégard des arbres mis en Espalier ; mais on 

étend convenablement les branches les plus grandes, on les lie avec de ſozier 

à des lattes miſes de travers & attachées à des perches plantées avec ordre à 

quelque diſtance de la muraille, laiſſant croître en liberté les petites branches,
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fruit de ceux qui ſon plantez contre la muraille. La railbn en eft, que les fi* 

gués démandent à la verité beaucoup de chaleur, mais qu'elles la veulent durable 

& cemperée, & non pas trop forte m brûlante, telle qu'elles reçoivent auprès 

de la muraille, quand le ſoleil eſt ſort, principalement lorsqu'elles font plantées 

trop près de h muraille.

t À

On plante encore les figmers dans de grands pots ou dans des Caisſès, qu'on 

enferme pendant Y Hiver dans ï Orangerie ou dans quelque autre endroit afrié mais 

où il ne gèle point, pour les préſerver du froid , auquel ils ne ſçauroient ré

ſister; au reſte une petite gelée ne leur fait point de mal. Les fruits de ces 

figuiers ſont ordinairement plus ſavoureux & mûrisfcnt plutôt, à cauſe que les 

racines font chauffées tout autour & d’avantage par le Soleil. On ne les enfer

me point avant qu'il ne commence à géler, c~ qui arrive ordinairement chez 

nous au mois de Novembre, & on les remet à Pair au mois $ Avril ſuivant Pen

dant cet intervalle il ne faut point négliger, de rafraichir Pair de rOr^rns en 

tenant ſes fenêtres ouvertes, lorsqu'il ne gèle point

ſ ?
Les figuiers plantés en plein air doivent être couvens pendant T Hiver, cch 

ſe fait avec de la paille ou du fumier de chevaux long ou rempli de paille, ou 

bien avec du un, ou de ſon de Sarraùn; mais h meilleure méthode eſt de les 

couvrir de paille ou de fumier. Avant de couvrir les figuiers, on détache les 

branches qu’on plie en bas contre la terre, dt qu'on lie enſemble de cette ma

nière, enſuite oh couvre le tout de paille à une épaiſſeur convenable. Bien des 

perſonnes lient les branches enſemble en guiſe de faisceaux, les envqlopent en- 

enſuite du hautjusqu* eh bas de paille de couvrent le fond tout autour de ſarbre 

de paille ou de long fumier; de cette méthode eſt encore fort bonne, mais plus 

pratiquée à l'égard des arbres ſur tige, dont les branches ne ſe laiſſent pas plier 

vers le bas; mais dans tous les deux cas il faut avoir ſoin, de ne les pas trop 

couvrir, ce qui leur eſt tout ausfi rniſible de mortel que Peft la gêlée; parce que 

faute de transpiration ils étouffent & pourrisſent. On les couvre, comme nous 

venons de dire, lorsque le tems commence à ſe mettre à la gêlée dt on les 'de

couvre an Printems, lorsque la gêlée eft tout à fait pasfée.

Bb ( 8-
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J. 8.

Phifieurs perſonnes déterrent le Figuier en Automne avec un bon tas de terre, 

& le transplantent dans un pot on dans une caisfe, pour le garder dans la mai

ſon pendant THiver ; le remettant en terre au Printems ſuivant, tout de même 

qu’on eft acoutumé de faire à l’égard du RAmmtu. De cette manière les Figuiers 

ſont plus fertiles que lorsqu'ils ſont toujours enfermés dans des caisſes, outre 

qu’on eft dispenfë par là de la peine, de les arrofer en 'Etc , mais cette trans

plantation cauſe beaucoup de peines fe d’embarras. Ainfi que la méthode la plus 

aitëe, pour les conſerver, eft de les laitier dans la terre & de les couvrir de la 

manière expliquée J. 7.

i 9-

Je me rapelle à cette occaſion, que j'ai vu & ai aidé à cultiver à Dresde dans 

le Jardin du Roi de Pologne, Ele&cur de Saxe de grands fe vieux Figuiers de la 

hauteur de vingt-cinq pieds fe dont les tiges étoient ausfi grosſes qu’un garçon 

Feft dans le milieu du Corps. Ces arbres étoient plantés à une diſtance conve

nable l’un de l’autre, fe, ſi je ne me trompe point, de quinze à ſeize pieds. Cha

que Hiver on bâtisſoit une Loge de bois, qui renfermoit coûts ces Figuiers, fe 

qui ſervoit en même tems de ſerre pour toutes ſortes de plantes; fit au Prbu- 

tems ſuivant on abattoit cette Loge. Ces arbres ainfi conſervé* produiſoient 

chaque année une grande quantité de Figues très-délicicuſcs de toutes ſortes. 

Mais Cette manière de conſerver les Figuiers eft très ſomptueuſe & ne convient 

guéres qu’à des Princes ou à d’autres grands Seigneurs.

S 10-

Les Ftgûert reſtés pendant X Hiver en plein air couverts de la manière expli

quée J. 7. ſont tiés-fajécs à être rongés par les Souris, qui mangent ſouvent toute 

Fécorce des branches, ce qui endommage extrêmement farbre. Dans un tel cas 

il faut couper au Print ems les branches endommagées, fit en cas que toutes les bran

ches le fusfent, il les faut couper jusqu'à b racine ; ce qui fera venir de nouvel

les branches, qui produiront dans la ſeconde année ſuivante des fruits en abondance.

$. II.

H faut en agir envers les branches de la meme manière, que fi ta gelée venoit 

par malheur à les faire mourir, car ta racine, ne ſe gètant point fi facilement, 

reproduit de nouveaux rejettons ; il ſeroit à propos d’en retarder ta coupe; vû 

que



DESCRIPTION du FIGUIER. 99 

que quelques branches, qui paroissant ſouvent mortes, commencent néanmoins à 

pAnfrr des. rejettons, qui produiſent dam cette année des fruits bons & mûrs.

J »»•
Le Figuier produit des fruits aux jeunes rejettons d’un an, tout comme la Vigne 

te quelques autres arbres, mais les groſſes branches bien nourries ſont les plus 

fertiles & produiſent les plus grands frais. Le Figuier produit pour la ſeconde 

fois des fruits en Automne, mais qui mûrisfent rarement ; ceux des arbres, qui 

ſont reliés en plein air pendant V Hiver couverts de la manière ci-devant expliquée, 

tombent ſouvent au Printems, principalement lorsque les arbres ont été trop cou

verts §. 7, ainſi que quand Y Hiver a été long & rude. Mais les Figues venuës 

aux arbres plantés dans des Caisſes, de même qu'à ceux qu'on transplante en 

Automne dans des Caisſes, pour les gardes dans la maiſon, fe conſervent ordinai

rement te mûrisfent Y Eté ſuivant plutôt te plus ſûrement.

S- «3-

H eſt encore à obſerver, qu'en cas que ſon ſouhaitte cultiver dans ce Pals-Ci 

des Figues bien ſavoureuſe* te en même tems hâtives, il fruit placer au Printems 

dans une ſerre les Figuiers plantés dans des Caisſes, où les Figues dévicndronc 

plus parfaites & de meilleur goût. On en comprendra facilement ta raiſon. La 

grande blanche ronde, comme ta plus ſavoureuſe, eſt très-propre à cela. Mais 

il faut obſerver ce que ſai enſeigné dans mon premier Tome touchant Y Art 

de hâter les fruits, ſçavoir, qu'on ne doit point négliger, de rafraichir de tems en 

tems la ferre, & d’arroſer les Figuiers au tant qu'A eft nécesſàire.

S «4.

En cas qu'on en vemDe faire ta dépenſé, on peut placer des fenêtres devant 

tes Figuiers plantés auprès de ta muraille de ta même façon que nous l'avons dit 

à l'article des Ceriſes J. 35 ; ce qui rendra les fruits plus ſavoureux te plus hâ

tifs,

S 15.

Pour ce qui regarde la propagation du Figuier, elle fe peut faire de trois di

verſes manières. 1. En arrachant tes boutQres. a. En emenant des rejettons. 

3. En fichant en terre de jeune* branche*. Mais la premiere de ces manière» 

eft la plus uftrèe, per ce que cet arbres ont ordinairement beaucoup de boutû-

Bb 2 rcs;
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res; qu’on coupe au Printems près de la racine & les plante enſuite, où on le 

trouve à propos Pour ce qui regarde les deux autres manières, on ne les pra

tique principalement que lorsqu'on n’a point de boutûres, ce qui arrive ſouvent 

aux vieux arbrex

I&

La taille de ces arbres eft fort facile, puisqu'il n’y a qüe très peu à couper. 

On en ôte ſeulement au Printems les branches ſuperflues fa trop longues, ainſi 

que les feches & autres méchantes branches, afin que ſarbre garde une bonne for

me; on en retranche encore les rejettons, à moins qu'on n'en ait béſoin pour la 

propagation.

t >7-

Le* Ftguti naislcnt de* jeune* rejetton* fertile* tout au decſut de* feuille* Cuu 

pousſer préalablement des fleurs. Ceft pourquoi on croyoit autrefois, que le 

Figuier étoit le ſeul arbre, qui no flcurisſoit point. Mais ceux, qui dépuis ſe 

ſont apliqués à ſétude des plantes, fa entre autres principalement Cordas, out dé

couvert, que la Figue porte ſes fleurs intérieurement & vèrs ſon extrémité, puisque, 

quand la Figue commence à mûrir, on y aperçoit une petite ouverture fa 

au dedans de petits filamens, qui ſont tes Pistils (PifteUi), ou tes Estamines 

(Stammu). Mais lc Figuier eft de deux fexcs, féminin fa masculin. Ceüx du 

fixe féminin n'ont que des Etamines, comme la plupart des ſortes de Figues; les 

mâles ſeuls ont des Piftites; les Botaniftts nomment te Figuier mâle Ficus Jihes- 

tris Dioscoridis. C. R Pin P. Toumcf. Caprificus, PHmi. J. Bauh. ; mais ce der

nier Figuier ne ſe trouve point dans notre Païs, non plus qu'en Allemagne, ni en 

France, mais on en trouve beaucoup en Italie, dans la Gréce, &c. La raiſon, 

pourquoi on ne h cultive point chez nous, eft que te fruit, étant à la moitié 

de ſon crû, eft naturellement Ibjfa à tomber, fa ne ſert proprement qu'à fertiliſe les 

autres Figues; d'où il arrive encore, que la ſemence des Figues cruës dans ce 

Païs-ci, ou en Allemagne ou en France, eft entiérement ſtérile fa ne pousſe ja

mais, parccquclle refte imparfaite à cauſe de l'abſence du mâle.

$. xS.

La Caprification eft encore digne de notre attention. Les habitans de la Gréce, 

ſuivant la relut ion du P. Tomef., Voyage du Levant, ainfi que ſelon d'autres Au

teurs, fen fervent, pour rendre tes Figues plutôt mûres fa plus abondantes. Les

An-
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Anciens des tems les plus reculés oie dejà connu & mis en pratique b Cafrificatitm, 

comme on le peut voir dans Suid. 103. 7., dans Plutarque 2. 700., & dans Pbie Lib. 

XV. 19. Voici ce que c’eſt que cette Caprification: il naît en Eté dans les fruits du 

Figuier ſauvage une forte à lieües, qui y pondent leurs oeufs, d'où fort une 

autre espéce /InſeBes voUms, qui délogent avant h chûte des fruits & volent 

vèrs les Figues domeſtiques, lorsqu'elles font à portée, pour y chercher leur nour

riture , fintroduïſans pour cet effet dans le fruit par la dévaste, que h figue 

fait vèrs fon extrémité en commençant à mûrir. Voyez £ 17.» & l'expérience 

a démontré que la viſite de ces Inſectes ſait mûrir plutôt le fruit & le rend 

plus apetisûnr. En conſequence de reſte découverte les habitans de te Gréce 

coupent vèrs te St. Jean, ou quand ils P aperçoivent que les ſusdits InſeQes ſont 

prêts à déloger, des branches du figuier ſauvage, qu’ils lient aux branches du 

figuitr domeſtique, afin que tes Inſectes attaquent tes fruits fit fasfent l’effet ordi

naire. Ils vaquent à cette occupation pendant l'espace de deux mois avec une 

attention extraordinaire, à caufe qu’ils en tirent beaucoup de profit; & voilà en 

quoi confiftc te Caprification

Pour ce qui regarde te caufe de l'effet de ces Inſe&es ſur tes figues tes Anciens 

croyoient, que cela fe faiſoit par te ſucement, ou en piquant ou en blesſant 

tes fruits, ce qui tes déchargeoit de leurs ſucs ſuperfiûs de inutiles, & rendoit, 

d'autant meilleur te ſuc, qui y reſtoit; de plus que tes rayons du Soleil y pou

voient pénétrer plus facilement, & rendre tes fruits plus parfaits & plutôt mûrs; 

Comme on le peut trouver plus amplement dans Jean Bauhmus, ce célébre & 

digne Auteur Botanifte de ſon tenu. Mais les Phyſiciens modernes, particuliére

ment lc ſçavant Profeſſeur Limueus & ſes ſectateurs, qui ont examiné la choſe 

plus profondément, ſont d'un tout autre ſentiment, ſçavoir, que toute l'opera

tion de çes InſcHes ne conſiſte qu'en ce qu'ils transportent la matiere ſertiliſant e 

(Farina ſacundans) des fruits mâles aux femelles ou figues domeſtiques, puisque, 

quand ces Inſe&es prennent des aites, c’eft juſtement le tems que tes figmers 

ſauvages fleurisfent, par conſequent que tes Infeâes ne ſçauroient alors quitter 

teur ancienne démeure ſans être chargé de te ſuſdite matiére ſertiBſaae, qu’ils 

communiquent enſuite aux figues domeſtiques, qui en déviennent fertiles. On 

pourroit alléguer contre cette opinion, que fans te ſecours de ces Inſectes on 

voit chez nous & ailleurs les figues mûres & de très bon goût ; mais il en eft 

des Figues comme de beaucoup d’autres fruits ou plantes, qui parviennent à 

teur maturité ſans que te mâle y contribue. En tout cas, ſi les habitans de te 

Ce Grece
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. Gréce ne trouvoit point d’avantage dans la Caprification, 9s nç la prattiqueroient 

pas autant qu'il» te ſont députe un tems immémorial. Le fameux Tounqfart, 

qui a vu la Caprification de ſes propre yeux aux Istes de ſArchipel, raconte, 

que par cette méthode tes Figuiers y produiſent dix ſois plus de fruits que Ira 

Figuiers ne produiſent en France. Mate voilà astre parte for cette matiére, ceux, 

* qui ſont curieux <fen être inftniits plus amplement, n'ont qu'à lire l'élégance DU- 

fertarion de CornHegard, Suédois ſur tes diverire ſortes de Figues, leur utilité, 

tac. 11 me refte à parler de l'uſage MJiomfMr dre Figues.

J >9-

Les Figues fraîches & mûres font un fruit délicieux ; elles parient pour très- 

fcincs, ta ſont trés-nourtefantes. Ccft pourquoi Eobaxus Hesſus en parle de la 

façon ſuivante:

Ergo M inter opes regnantis frutiibus ami 

Prima locum mérita Ficus (J Uvatenent. 

Utraque nam ſuccis implet meSoribus, ÿ nil 

Qua iwimt vitii damna fmrii babout..

Mate , pour être ſaines & bon goût, il faut qu'eOre (oient bien mûres , car 

celtes , qui ne ſont pas bien mûres, ſont très-nuifibtes à la fcnté. Dans tes 

Païs vignobles on eft accoutumé, de ſervir dre Figues au déjeûné.

f. sa

Une preuve, que tes Figues fraîches nourriſſent ta cngrateſent, eft, que Ire 

Gardes des Vignes dam tes Païs chauds, où ſon cultive les Figues avec la Vigne, 

Tengraisfent dans l'espace de deux mois, que dure te tems de leur fonction. 

Pendant tout ce tems ces gens n'ont presque d'autre nourriture que des figure 

& des raiſins avec un peu de pain ſec, étant ordinairement trop pauvres pour 

ſe procurer d'autres alimens.

Tournkfobt dans ſa Relation du Voyage du Levant raconte, que les Figues 

avec du pain Üorge font les principaux alimens des Païſans ta des Moines aux 

Lies Egées.

S- *<•
On trouve dans tes Païs mgnoUet une petite forte de Becasfts, que tel Ffun- 

fris apeOeflt Bec-figues, tes Latins Ficeèdn. Cet o&au aime faieufearent tes

Figues,
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Figues, & cette nourriture ſcngraistâ & le rend d'un goût délicieux; on en fait 

grand cas, de façon qu’on paye un ou deux Ducats h piéce, tandis que hors 

de la ſaiſon des Figues on en peut avoir h piéce pour h valeur d’un fil.

L’on prétend encore, que les Renards ſ*engraisfênt fi bien dans la faiſon des 

Figues & des Raiſins, que bien des gens les mangent alors.

1 M.
Les Figues fiches parient encore pour plus faines que les fraîches, on en ſé

che nne grande quantité dans les Païs méridionaux, ſoit dans des fours, comme 

celà fe pratique dans fa Gréce, ſoit au Soleil, comme ſon fait en Provence, & 

on en fait de grands envois dans tous les Païs. Ces Figues fiches ne le cèdent 

point aux fraicbes pour le goût, elles ſont même plus douces fit plus ſavoureuſe*, 

mais elles ſont moins nourrisſantes. On trouve dans nos Boutiques trois diffé

rentes ſortes de Figues ſéches, i. Des Figues en Càbas, ainſi nommées, parce 

qu’on les transporte dans de grands paniers iTozier apellés des Cabas ; ces Figues 

ſont de la ſorte des Violettes longues voyez J. 3. 2. Figues en Caiſſes, ainfi

nommées, parcequ’clles arrivent chès nous dans des Caiſſes, étant couvertes & en

tre mêlées de feuilles de Laurier ; ces Figues ſont des deux ſortes de blanches ron

des, voyés J. 3. 3. Figues de Marſeille, qui viennent de Marſeille dans de pe

tits paniers ronds. Ces Figues, quoique parités, ſont les plus délicieuſes de tou

tes les Figues tâches, elles ſont de la forte des petites bfanches jroodes, voyez 5- 3«

J »s
Les Figues tâches font d’un orte-bon ufage dans la cuiſine; outre qu’on les 

employe à divers mêts, ©a en fait en pluſieurs endroit une espéce de Frommage. 

Pour eet eût on pile les Figues avec des Amandes, des Raiſins & des Epice

ries, &c. , on mile le tout & en le peint, le «Hi fait un manger aperisfant 

& nourrisſant On fait une grande quantité de ces ſortes de dommages en Ita

lie , en Espagne & en Portugal, qui ſont très-bons de dont on fait de grands 

envois dans ce Païfrci.

i M.

Les Figues ſéches paria* encore pour oMhtarâes aux femmes enceintes, 

lorsqu’elles en mangent, quand des ſont près de leur terme. En Angleterre 

ainfli qu’en Allemagne les femmes ſçavant parfaitement bien ſe ſervir de ce re

méde en pareil cas.

Ce a 5-
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$ *5-

Que les Figues ſont d’un bon uſage dans la Médecine, c’eft ce que nous en

ſeigne même h Sainte Ecriture. Voyez ECiïe 38: 21.; mais nous traiterons dans 

un autre endroit plus amplement de cette matiére.

§. 26.

Le ſuc, qui coule de toutes les parties de cet arbre, comme des racines, de 

la tige, des branches, des queues, des feuilles ainſi que du fruit verd, eft très-nui

ſible au Corps humain. Le lait ſe caille, corsqu’on y met de ſuc. Lorsqu’on fen 

ſert en guiſe d'encre, l'écriture eft d'abord inviſible, die dévient noire & lifible, 

dès qu'on tient le papier contre le feu.

5- »7-
Suivant Bellonius & d’autres Auteurs on employe les feuilles du figuier en 

Aſic à b nourritture des vers à ſoye au défaut de feuilles de Mûrier. Mais 

ces Infe&es ne peuvent pas vivre longtems de cette nourriture, mais en meu

rent dans peu de tems. Nous trouverons l'occaſion, de nous expliquer plus am

plement fur cette matiere relative à ſocconomie pour futilité générale.

$. 28.

Le bois eft ſpongieux fit en même tems ſouple, mais de peu d’utilité , ni 

pour la charpente ni pour le chauffage. On prétend, que la viande dévient 

fort tendre en bouillant, quand on U remue ou manie avec ud cuilier ſait de ce 

bois; & que la même choſe arrive, lorsqu'on fait bouillir, avec la viande de 

petits rameaux de Figuier, fi ce qui ſeroit extrémement utile, en cas qu’il ſou

tint I épreuve, principalement lorsque les Bouchers nous vendent de la vieille vi

ande pour de la jeune, ce qui arrive asſez ſouvent

DE-
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DESCRIPTION
D E

LA VIGNE.
ËS fôSflSflA VIGNE eft nommée en Latin, Vitis. Vitis viniſen En Al- 

lemand, Weinftock. Wcinrebcn. En Anglois, Vine. Vin-Trce. 
fetaîiw En Danois, Vinrankc. En Suédois, Vin-Tnt. En Hollandais, 

bruivc-boom ; Wynftok; Wyngaard.

Les fruits de la Vigne PapeUent en Français, Raiſins. En Latin, Uvx. En

Allemand, Wcintraubcn; Trauben. En Hollandais, Druiven. En Anglois, Vin- 

bccr. En Danois, Vinbâr. En Suédois, Vindrufer.

S- 2.
Enfin me voilà arrivé à ta deſcription d’un arbre ou pour mieux dire arbris- 

ſcau, à qui aparticnt ſans conteſtation le premier rang parmi les Végétaux ; com

me le premier rang parmi les Minéraux aparticnt à ſûr, & parmi les Animaux 

à Y Homme. La raiſon de cette prééminence eft, que le fruit de ta Vigne eft non 

ſeulement le fruit le plus excellent & le plus délicieux, mais même le plus ſain 

& le plus ſalutaire à l'homme, puisque c’eft de ces fruits qu’on prépare dans les 

Païs vignobles cette boisſon ſi délicieuſe, fi ſalutaire & fi généralement cherie, 

boisſon, qui fortifie le corps, réjouît le coeur & ranime Famé, en un mot le 

VIN, que l’on transporte en ſuite dans tous les Païs, principalement dans ceux, 

où il n’en croit point. Cette Boisſon ſeule procure ta ſubſiſtance â des miniers 

de perſonnes, ſoit à ceux qui cultivent & travaillent ta Vigne, comme on cul

tive dans d’autres Païs des grains de toute espéce, qua ceux; qui en font com

merce de même qu'à ceux, qui font chargés de ſon transport.

Dd §. 3.
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I 3

La Figue exige plus de chaleur que n’eb fournit te CBmât que nous habitons. 

Pour cette ration tes ne mûrisfont chez nous que difficilement & feule

ment dfcw de bonnes innée* chaudes, encore ite ſont te que trè»peu> de ſortes 

hâtives, qui de plus doivent être plantées contre une muraille ou bien contre un 

treillage dans une bonne expoſition.

> 4-

Port bien frétât, h pgue ne vert point de terre péſante, compare, ni ar- 

giteufe, encore mo^s un fond bas & humide, mais elle démande au contraire 

une terre haute, ſéche, legère & fablonneuſe, qui ſoit en même tems fertile; 

ſoit naturellement, ſoit rendue telle ptt FArt; quoique te prémicr mérite la pré

férence. U ne faut pourtant point conclure de là, que la Figue ne'veüille abſolu

ment point croître dans une bonne terre grasſc, au contraire eüe y croît trop 

fe jette trop de branches, ce qui eft enſuite la caute de ce qu'il ne produit que 

peu de fruits, qui ſont encore ſort petits, & qui ne mûrisfept point tant à cauſe 

de ta froidure du terrain, que parceque ta Figue prodigue trop de ſucs fie trop 

d’alimens à ſes branche*. Ceft pourquoi il ne faut point négliger, en cas que 

ſon ſouhaite d'avoir de bons Rqfiiu favoureux , de corriger les tenés naturelle

ment mauvaiſes fit de tes rendre bonnes, autant qu’il eſt posſible.

i s-

Voici ta menteuſe Méthode pratiqmbte dam ce Pals-ci, pour préparer ta terre 

pour ta Figue.

En cas que te fond (bit laiteux ou bien gras fe humide, il faut creuſet un 

petit fosſé de trois pieds «te profondeur, & de ſix ou huit pieds de largeur, 

te ioqg de ta murailte fe du croûtage; mette» au fond de ce fosſé une couche 

de décombres d’une vieille murailte métez de chaux fe d’un peu de terre en

viron de Pépaiſſeur d’un pied. En faite reaiphstez te fosſé de terre préparée de 

ta façon ſuivante: Rasfembtez de la bonne terre fablonneufe ou pierreufe, qui 

ne fait pas ſterile, ois à fa place de ta terre d’un Pester ſablonneux, & au dé

faut de cdtedb prenés d’autre bonne terre, légére fe fertile mêlée largement de 

^odàhte frais, a joauz-y de ta vieffle terre mêlée de feuilles pourries, dont on 

trouve asfez fous tes arbres, qui crofafeot font bien, dans tes bois ainfi que dans 

les
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les forets ; ou bien on prend de vieilles boues pourries ou d’autres ordures, & 

à leur défaut de la vaſe vieille, grasſe fa légére, ajoutez-y encore un peu de . 

vieux fumier. Rempliſſez- en le fodS fa plantez- y h Vigne ; j’oſe vous aſſu

rer , que vos peines fa vos dépensés feront bien employées.

Eh cas qu'on ſ*aperçoive en creuſant le ſosfë, qu’il ſe trouve plus bas que le 

fond quelque matiére dure ou épaisie, comme de l’argile, de la glaiſe, ou des 

cailloux, on ne doit point manquer, /y remuer h terre, d'en ôter ces matiéres 

dures fa épaisſes, fa d'en remplir le vuide de décombres mêlées de terre; parce 

que ces matiéres rendroient inutiles toutes vos peines fa vos dépenſes; la raiſon 

en eft, que ces matiéres empêchent ſeau de pénétrer plus avant dans la terre, 

db façon que le fond refte toujours humide. Voyez mon Tome. I.

Ona beau m'alléguer, qu'il paroit inutile de remuer fa terre trop profondé

ment, puisque fa Vigne croît dans les Païs vignobles (j'entends par vignobles les 

Ms, où le Raiſin parvient à fa perfection, & où il croît dans une telle abon

dance, qu'on en peut faire du Vtn) ſouvent très-bien far des rochers ou 

far des mogtagnes pleines. de cailloux, qui ne ſont couvertes que de très-peu 

de terre fa produit des fruits très-exccBem; on comprendra facilement en y reflê- 

chisfant un peu, que les eaux, qui ſe trouvent far ces montagnes, ſoit que fa 

neige, ſoit que la pluye ait formé ces eaux, ſ*écoulent facilement fa n'en péné

trent pas aſſez le fond, pour nuire aux racines.

Ceft pourquoi, lorsque le fond, où ſon veut planter fa Vigne, eft trop bas 

fa trop humide, comme cda ſe rencontre asſez ſouvent dans ce Païs-ci, il eft 

ausſi néceſſaire fa il n'y faut point manquer, cTexhausſcr conſiderablement ce fond 

de façon que les eaux ſuperflues, principalement celles, qui fa forment en Hiver, 

récoulent des arbres

t &
Pour ce qui regarde les terres fablonneuſcs, elles ne cauſent ordinairement pas 

tant d'embarras ni de peines, car fa Vigne y croît très-bien, pour peu que ce 

fond ſoit naturellement fertile; mais en cas qu'il ne le ſoit peu ou point, il faut 

tâcher de le corriger en le mêlant de matiéres, qui ont beaucoup de parties fub- 

ftantieuſes fa nourrisſantes ; par exemple fiente de vaches, de vafe, de boues, &c. ; 

ayant attention far le fond de fa profond» , tout comme nous ſavons dit par 

raport aux terra argiJeufaa t S-

t 7Dd a
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i 7.

Il faut bien te donner de garde, de mêler cette terre de fumier frais ou de 

tan, qui neft pas encore entiérement pourri, puisque cete, eft mortel à la Figne, 

principalement à la jeune, à cauſe que fâcreté de ce ta brûle les jeunes raci

nes , parconſèquent empêche ſa croîsfancc, & que de plus le fumier frais, en» 

grendc des vers, qui endommagent les racines. Ceft pourquoi * lorsqu'on y em

ploye du fumier, il ne faut ſe ſervir que de vieux fit transformé presque en ter

re ; ce vieux fumier mêlé de terre & employé avec prudence fera plus de bien 

que de mal II eft vrai, qu'on me peut répliquer, que mon raiſonnement eft 

directement contraire à la pratique, puisque dans les Païs vignobles on n’engraisfe 

la Figne que de fumier frais. Mais je démande, comment fc fait cet engrais? 

La reponſe eft toute ſimple, il ne ſe ſait que tant ſoit peu ſous te ſurface, en 

forte, qu’il ne touche point aux racines, mais que les parties nourrisfantcs ſeules 

du fumier ſont conduites avec le ſuc de te terre aux racines, jusqu'à ce que dans 

b ſuite en remuant te terre ſon aproche le fumier plus près de racines, après 

qu’il a perdu ſon âcretc. On ne fait même trés-peu de cas du fumier dans les 

Païs vignobles, & on y aime mieux ſe ſervir de bonne terre fertile, pour cor

riger le fond & pour entretenir fa fertileté, en cas qu’on puiſſe trouver de pareille 

tenu, ce qui n’arrive pas toujours ni dans tous les endroits, & ce neft que 

pour cette raiſon qu'on employe le fumier. Les Anciens étoient du même ſen

timent, ſçavoir que le fumier eft nuiſible à te Figue, comme ſon peut voir dans 

Columella ainſi que dans d'autres Auteurs.

i 8*

La Charogne ainſi que toutes ſortes de Fégfamx pourris ſont beaucoup de 

bien à te Figne, U te rendent très fertile. Pluſieurs conſeillere pour cette rai

ſon, d’enterrer des bêtes mortes auprès d'une Figne ſterile; fit l'expérience prou

ve , que cette pratique eſt <Tun bon effet.

i 9-

La propagation de te Figne ſe fait de quatre differentes manières, i. En enter

rant des ſarmens. a. En fichant des ſarmens en terre. 3. Par les rejettons. 4. En 

ſemant te graine. Pour ce qui regarde te première de ces méthodes il ny a 

rien à ajouter à ce que j’ai dit dans mon premier Tome relativement à cette ma

tiére ainſi que par raport à te Pépinière. On choiſit, pour enterrer, de jeunes 

farmens
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ſarmens bien fleuris d’un ou de deux ans, en coupant rextrêmîté du ferment 

qui n’a qu’un an, c'eſt à dire, tout ce qui en eft mince & ſtérile.' ’A rendroit 

où ſe trouve un bourgeon ou un œil on fait une coupûre, enſuite on plie le 

farinent en arc & on Tenterre à h profondeur d’un demi pied, de façon quil 

ne ſort de terre qu’un ou deux bourgeons. Il faut encor avoir attention, de ne 

point enterrer les ſarmens trop près de la muraille ou du treillage, où h 

Vigniers plantée, afin que dans la fuite ils ne fe trouvent point couverts & ac

cablez par les branches fe par les feuilles de la Pigne-mere, ce qui empêcherait 

fort leur croîsſance.

t *»•
□n'avoit autre fois la contûmc, de phcertas ſarmens dans de longs puniers 

remplis de terre. On y employoit cette ſorte de paniers, dans lesquels ou trans

porte les piper à fumer; mais on ne pratique aujourd* hui cette méthode que 

très-peu, parce que l’cxépriencc enſeigne, que F avantage, qu'on en attend, ſça

voir de conſerver aux jeunes ſarmens la terre où ils ont jetté des racines, lors

qu'on les transplanterait dans fa ſuite, fe d'augmenter fe de hâter par ce moyen 

leur croîsfence ; que cet avantage, dis-je, eft très-peu de chofe, ÔC qu'au lieu 

d'étre plus grand, il eft même beaucoup moindre, que lorsqu’on couche les ſar

mens en pleine terre. On ne ſert donc aujourdhui de cette méthode, que 

lorsqu’on ne peut pas faire autrement, c*eft à dire, lorsqu'il n’y a point de ſar

mens au pied de la Vigne, comme il en arrive ſouvent aux Vignes qu’on fait 

monter le long de hautes murailles & même juſques fur le toit des maiſons. En 

ce cas là, plus grands feront les paniers, & mieux que ce ſerâ. 11 ne faut 

point négliger alôrs non plûs, d’arroſer ſouvent la terre dans ces paniers, prin

cipalement dans un EM ſec.

S. 11.

Pour ce qui eft de fa deuxième de ces manières J. 9. No. 2., on coupe des 

fermera d’un an les plus gros, les plus ramasfez & les plus florisfans qu’on puisfe 

trouver, en lui faisfent du bois de deux ans de la largeur de trois ou quatre 

pouces; on coupe ces ſarmens vèrs leur extrêmité, de façon qu’il n’y refte que 

quatre, cinq ou fix Bourgeons ; voyez J. 9. Enſuite on fait une petite fente au 

bas de ces rejettons, & on les plante en ſuite dans quelque bon endroit chaud 

mais en mêine tems couvera contre les ardeftrs du ſoleil, fe dans une bonne ter-,

Ee rc,
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rc, frbloiwegfe & bien préparée, J- 4» defaçon qu’il n’y a qu'un ou deux Bout- 
gâte, : qui forcent fa, terre & que le refte du ferment y foit enfoncé un peu 

Obliquement; bien entcndû» qu’on ait crcufe pour .cet effet une rigole. Ces far* 

mens jetter, dans fespace de deux ans tant de racines qu’on les peut transplan

ter où on le trouve à propos.

On plante encore quelquefois ces ſarmens contre la muraille ou le treillage & 

on les y lakfe croître ſans les transplanter; œ qui, en cas qu'il ſoit faiûble, eft 

toujours préférable à la transpiration, à caufe qu'ils croiſent mieux & qu'ils ſont 

plus précoces ; mais U ſaut avoir un ſoin extrême, que ces ſarmens fichés cu 

terre ſoient couverts pendant les chaleurs de ſEté contre les ardeurs du Soleil 

de midi, & qu'en même tems la une ſoit arroſée ſoir & matin, parce qu'au- 

trement ces ſarmens ne crolsfent que difficilement & quelquefois point du tout. 

Au refte il eft néceſſaire pour le destëchemenc du fond, de le couvrir de vieux 

tan, & de toutes ſortes d'herbes ſauvages, &c.

J. 13.

Quand tes ſarmens fichés en terre commencent à pousfer plus d'une bontûre, 

il n'en faut conſerver qu'une feule & arracher les autres, c’cft à dire les plus 

foibles, des qu'elles ont quelques pouces de longueur, afin que h boutûrc, qui 

refte, puisfe croître avec plus de force, enſuite il faut attacher cette boutûrc 

à meſure qu'elle grandit Pour cette même raiſon il ne faut point négliger non 

plus de retrancher de bonne heure les petites branches de côté mais il faut bien 

fe garder de ne point raccourcir la bouture parce que cela la rendroit moins 

ſorte. A b taille de l’Hiver d’après on raccourcît cette bouture à deux ou trois 

bourgeons, pour en faire un bon ferment pour le Printems ſuivant & pour la 

faire dévenir avec le tems une jeune Vigne ſorte & fertile. Cette même obſer

vation doit ſe faire relativement aux ſarmens enterrés. $. 9. Au refte nous par. 

ferons plus amplement dans la ſuite de ce qui regarde ultérieurement la taille.

Comme les ſarmens fichés en terre ne jettent la première année que des raci

nes 'fort tendres &’ incapables de refifter à un grand froid, il ne faut point 

manquer, vèrs Y Hiver dès fe grand froid commente, de couvrir la terre au des- 

lûs des racines de tan ou de fumier rempli de paille.

. Pour cequi concerne le terne propre, pour ficher ces ûnnem en terre, je 

croîs,
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crois, que l'Autonne eft le tems le plus convenable, ſçavoir (fabord après h chute 

de feuilles & après que ta croîsfance des arbres dbcontinaE ; on le peut encore 

faire au Printems, & aiàrs te plutôt te mieux, avant que tes tacs remontent 

dans tes arbres & avant que tes ſarmens feignent ; puisqu' autrement cela em

pêcherent de beaucoup leur croîsſance

S- *4-
’A l'égard de la Vigne par les rejettons, $. 9. Na 3, il y a très-peu de choſe 

à dire, ſeulement il faut avoir l’attention, de les ôter de la Vigne avec autant 

de racines qu’il eft posfibte ; enſuite il faut un peu tailler te émbnder ces raci

nes; & après avoir plantés ces rejettons de la manière ufitée, il faut tes pré

ſerver ſoigneuſement pendant la première année contre tes ſortes gélées, contre 

les ardeur du Soleil & contre la fécheresſc, afin qu’ils croiſent bien.

5- >5.

On pratique très-peu ta propagation de ta Vigne par ta graine, (. 9. Na 4., 

& il n’y a que quelques Amateur, qui en font ufage, à cauſe que cette opera

tion eft très-tente & qu’il faut attendre. longtems avant d’avoir des fruits. De 

plus il arrive ordinairement ici comme à ta plupart d’autres arbres fruitiers, que 

ta graine praine produit de moindres ſortes de fruits que n’en produiſent tes au

tres espèces de propagation, quoique parmi un grand nombre de jeunes arbres 

provenûs de ta graine ou rencontre ſouvent par hazard quelque bonne ſorte. 

Il eft encore vrai, que toutes tes diverſes ſortes de Raiſins qui nous ſont con* 

nuës, ne doivent leur existence qu’à ta graine. Ceft de cette même façon, 

qu’eſt provenû en HoUande le Van der Laon hâtif, un des meilleurs & des plus 

délicieux Raiſins que nous ayons.
»

J 16.

Ceux donc, qui ont envie & en même tems asſez de patience, d’élever ta 

Vigne de ta graine, doivent prendre tes grains de Raiſins trèsmûrs des meilleurs 

fortes te les fëmer au mois de Novembre, avant que Y Hiver commence, ſur une 

couche, préparée de bonne terre legère & fablonneuſè & dans une bonne expo

ſition chaude, où il y ait beaucoup de Soleil te qui ſoit en même tems cou

verte contre tes vents, ayant ſoin, que cette graine ſoit couverte avec de long 

fiimier pendant Y Hiver jusqu’au Printems ſuivant. Lorsque ſannée d’après tes jeu-

Ee 2 ncs 
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nés ceps comntencent à percer » il faut foigneufemenc farder h terre entre ces 

jeûna ceps & Arroſer convemblemené, lorsqu'il fait trop ſec

11 eft encore très-nécesfaH^» en confatention de leur tendreflè de les pré

ſerver contre Faideur du Soleil pendant te» chaleurs de VEtê. ’A méſure 

que les jeunes ceps grandisfent fl les faut lier à des perches, & lors

qu’ils pousfcnt plus d'une boutûre, il en faut retrancher les plus foibles & 

n'en conſerver qu'une ſeule, afin que * cette derniere puisfe croître avec 

plus de force, tout comme je ſai expliqué ci-de*fùs J. ta. Pour cette même 

raiſon il faut encore retranchez*les bootûres, qui pouſſent près du bourgeon, 

ausſirôc qu’on les aperçoit, ainſi que les barbes ta les fibres. Dans T Automne 

ſuivant ou raccourcît ta boutûre, qui eft reftée jusqu'à deux ou trois bourgeons, 

voyez $. 12., 8c à la taille ſuivant on procède de ta même façon à l'égard des 

bourgeons, qui ſortent après, pour mieux faire croître les ceps & pour avoir 

des fruits de meilleure heure. Dans les années ſuivantes la taille fait de ta façon 

que nous fenfeignerons ci-après, Ces Figues venuës de ta graine produiſent or

dinairement les premiers fruit dans ta quatriéme ou cinquième année, lorsqu'el

les ont été bien cultivées. Au refte vos peines feront uCa récompenſées, ſi la 

graine, que Vous aurez ſétnée, vous procure une, deux ou trois ſortes d'une 

bonne qualité, quand même elles ne feroient pas excellentes. H eft encore re

marquable que ta graine de Rrijins blancs en produits des noirs, & que celle de 

Raiſins noirs en produits des blancs.

J- >7-

La transplantation des jeunes Figues, de quelle manière qu'elles ſoienj prove

nues, ſe peut faire indifféremment ſoit en Automne ſoit au Printems; mais en ce 

dernier cas il faut qu'elle te faste le plutôt le mieux, fait ſçavoir ausficûc que 

F Hiver eft pasfô & que la terre eft entiérement dégélée, puisque le faignement 

des ſarmens ſe faiſant plus tard empêcheroit de beaucoup la croisſance de la 

Figue. La transplantion en Automne me paroit toute fois préférable à celle qui 

te fait au Printems. "

En général il ne faut ; jamais planter que des Figues jeunes, fertiles ta qui 

ayent beaucoup de racines, parceque l'experience nous aprend, que les vieilles 

ne croîsfent point ou du moins très-difficilement. En même tems fl faut avoir 

attention de n'en jamais planter que de celles, qui n’ont pas été longtems hors 

de terre, dont parconſéquent les racines ne font pas des ſéchées, ce qui naît en

core
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core à leur croîsfance fit leur eft même ſouvent mortel Pour cette même rai

ſon il ſaut embaler les racines des jeunes Figues, qu’on veut faire partir pour 

des endroits éloignés, dans de longs paniers remplis de terre, ou bien dans de 

la mouaſe d'arbres enveloppée dam des nattes de Rusfic.

$. 18.

En plantant les boutûres on les raccourcit jusqu'à trois , quatre ou cinq bour

geons, & on lcs^ plante obliquement dans la terre de façon qu’il n'en ſorte 

qu'un ou deux bourgeons. La methode de planter obliquement les boutûres eft 

d'une grande utilités principalement fi la boutûre eft un peu longue afin qu'elle 

ne jette point de trop profondes racines, dt que le Soleil ait plus d'impreſſion 

ſur elles. Mais il faut en même tems avoir ſoin pendant fa première année après 

la transplantation , de les arroſer ſouvent dans un tems de fôchercsſe & de 

l’ombrager un peu contre F ardeur du Soleil Voyez J. 11.

J. 19.

j'ai dejà fait mention de ce que les Raiſins ont béſoin de beaucoup de cha

leur pour devenir mûrs, qu’en conſéquence il n’eft guéres poſſibles, que dans 

ce Païs-ci les Raiſins attachez à de ſimples perches parviennent à leur matûrité 

comme dans des CBmüts plus chauds, mais qu'ils doivent .être plantés contre 

la cloiſon, ou fa reflexion des rayons du Soleil augmente de beaucoup la 

chaleur. Il eft toutefois nécesſairc de conſiderer, que, bien que les Raiſins dé- 

mandcnt beaucoup de chaleur, ils préférent pourtant une chaleur confiante de 

dûrablc à un Soleil brûlant qu’ils ne peuvent pas ſuporter, particuliérement dans 

le tems qu’ils mûrisſênt; parcequ’une chaleur trop ardente les fait dévenir coria

ces, leur rend fa peau épaisſe, & les desféche ſouvent entiérement ; ce qui ar

rive principalement aux Raiſins les plus charnûs, comme le MucaÜt, le Fmntig- 

me fie le Francientbal, ficc., tandis que les Raiſins aqueux, comme fa Perle, 

le Fan far Lm batiſ, le Leipſic, &c., peuvent mieux reſiſter à l'ardeur du So

leil Ceft pourquoi, la chaleur étant plus ardente dans une Expoſition que dans 

Vautre, on ne devroit point planter indifféremment toutes ſortes de Raiſins dans 

une même expoſition; fa plus avantageuſe pour les Raiſins charnûs fit générale

ment pour toutes les antres ſortes eft au SriEft, la chaleur n'y étant point trop 

brûlante ſans compter d'antres avantages, dont j’ai fait mention dans moi» pre-

Ff mier
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mier trie à fatide de Y Expo fan* Après cete de Sri-Eft la meilleure 

ſitian eft à T Eft on au Sri; cette dernière eft ta plus convenable aux Raiſins 

aqueux.

Il ne faut jamais donner aux Raiſins Y Expo faim du Sri-CMft, parce que, 

fans compter d'autres defauts, (voyez le premier Tome à F article de TExpoſition) 

elle ne fournit point asſez de chaleur, pour faire mûrir les Raiſins, à moins que 

ce ne fusſent quelques fanes hâtives, donc même le fruit ne dévient alors pas 

fort apeçjsfant.

$. 20.

Fluteurs Amateurs dans ce Pataci ont eſſayé de cultiver la Vigne à des per

ches , mais ils n'y ont point rdlsfi 'A la verité la Vigne y croît asfez bien, 

eüe produit même des fruits, mais qui ne mûrisfent point, excepté dans une an

née extrémement favorable. Infiniment meilleure eft ta méthode, de conduire 

ta Vigne ſur les toits des maiſons, qui ne ſont pas trop hautes & qui ſont ex

poſées au Sri, SriEft ou à Y Eft. .Cette méthode eft très-pratiquée dans ce 

Païs-ci, fa ſon trouve, que les Raiſins déviennent très-bons ſur les toits fa 

ſouvent même meilleurs que ceux qui croiſent à la muraille. La raiſon en eft, 

que Iç Soleil n'y eft pas fi ardent, puisque beaucoup de ſes rayons pénétrent 

par les jointures des tuiles jusques dans le grénier, ce qui chauffe les Raiſins la 

nuit par derrière, comme le Soleil les chauffe par dévant pendant le jour, & 

les fait par conſéquent mieux mûrir.

f- «•
En conſéquence de cette dernière expérience quelques Amateurs font élever 

un ouvrage de taues de ta hauteur de fepc à dix pieds dans quelque endroit 

chaud du Jardin; il ferment cet ouvrage par derrière avec des tuiles, ſe flat

tant que les Raiſins y mûriront d'autant mieux fa tout de même que ſur le 

toît. Mais ſ expérience nous aprend 9 que cette invention leur procure peu de 

profit, puisqu’il y a une grande difference entre le toit d'une maiſon fa entre 

cet ouvragé fa lattes revêtu de tuiles, où les rayons du Soleil qui pénétrent en- 

«e tes tuâtes ne fe conſervent point mais font dispertes par l'air fa le vent ; il en 

eft tout autrement par raport aux toits, eû ces mêmes rayons coofervés dans te 

fffàa font très-favorabtes aux Raiſins.

ſ 21
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j. 22.

Quand ou a desſein de conduire les Raiſins ſûr le toît, il ne faut planter 

que de ceux qui naturellement jettent beaucoup de branches & qui crôû&nt en 

hauteur, par exemple, le Fan der Laan bât if, le Leipfic, le Goed Edel, le Franc- 

kerabal, le Muscadèt, &c., généralement h plupart de Raiſins charnus.

J *3’

Dans des CUmâts plus * chauds que le nôtre on plante des Raiſins aux Con 

trepahers aux Berceaux; PauiOons fe Cabinets de Jardin, qui, ſûs font bien entre

tenus , forment non feulement un beau coup d’œil, mais donnent encore beau

coup de fruits, mais pour les raiſons dejà alléguées cette methode n’eſt guéres pra

ticable dans ce Païs-ci, à ipoim qu’on ne iprît quelques ſortes des plus hâtives 

& qu’on les plantât dans une Expoſition cmsotoaeOL favorable.

J «4-

Pour ce qui regarde la diſtance qu'il ſaut laisſer entre les Figues plantées à 

la muraille ou au treillage, il eft néceſſaire de confiiker pour cete la nature de 

chaque ſorte en particulier, ainfi que la qualité du fond; parce qu’une ſorte rétend 

ordinairement plus que Tautre, fe jette plus de branches dans une bonne terre 

fertile que dans une terre commune, principalement dans mon premier Tmu 

j’ai donné dejà quelques inftruétions touchant le diſtance d’une Figue à l’autre.

Et en voilà asfez, il me ſemble, de la culture fe de la propagation de ta 

Figue. Il nous refte à parler de la façon dont on doit traiter les Fignes âgées, 

ſavoir comment ou les doit tailler, ce qui eft un article très-important 11 n’y 

a aucun arbre ni arbrisfeau, à qui la taille ſoit fi néceſſaire qu’à ta Figue un 

peu âgée. Si on lui épargne les coups de Serpette, on n’aura jamais que des 

ſarmens en desordre avec peu de fruits ou pour le moins très mauvais.

i >3-

Je tâcherai donc d’expliquer au Leâeur cette TcdOe d'une façon ausfi courte 

& claire qu’il me ferâ pocfible. Premièrement il faut obſerver que la Taille des 

Fignes fa fait en deux faiſons differentes, ſçavoir en Hiver fe en Eté; dans cette 

dernière faiſon la taille eft ſurtout très-nécesfaire fe il n’y faut jamais manquer, 

non obftant que ta plupart des Jardiniers la négligent, afin de modérer le crû des

Ff 2 bou-
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boutures & de faire venir de bons & fertiles ſarmens. La taille en Hiver ne 

fort principalement, que pour tenir la Figue courte & enforce, pour lui faire 

pouricr de bonnes fe fortes boutures fe pour lû faire produire de bon faut.

*A fegard de la Taille en Hiver il faut conſiderer principalement trois choſes, 

i. La manière de tailler. 2. Combien il faut retrancher. 3. Le temd, de la Taille.

$. 26.
Pour ce qui ef? de la manière de tailler h Figue; il eft nécesſaire, avant que 

Ton mette la main à ſœuvre, d’examiner l’arbre entier, & bien peſer ce qu’il 

y a àfaire, quelles boutures doivent être conſervées par conſequent taillées à une 

certaine longueur, fe quelles autres encore doivent être raccourcies ou retrancliées 

entiérement. Il faut conſerver fe ne tailler que très-peu les grosſes boucûres bien 

nourries, principalement celles, qui ſont ramastâes fe qui ont de gros bourgeons, 

à cauſe que ces boutûres ; comme les plus ſortes, pr duitânt ordinairement les 

plus grandes grapes fe en plus grande quantité. Ces boutûres viennent ordinai

rement aux extrémités de celles, qni ontété taillées Tannée précédente, quelque

fois elles vienn nt ausfi pbs bas, de façon que la partie ſuperieure eft la plus 

foible, & dans ce cas il faut retrancher toute-cette partie ſuperieure fe raccour

cir tant ſoit peu la partie inferieure. Enſuite on raccourcit les nouvelles bou

tures jusqu'à deux on trois bourgeons, mais pour ce qui eft des boutures ſuper- 

fluëi fe trop maigres, on les retranche tout à ſait en ſorte qu’il ne refte pkn 

que deux ou trois boutures à la brancbemere.

On apelle Eperons ces boutûres raccourcies à deux ou trois bourgeons. Cette 

taille eft très-importance aux Figues, &, ſofa dire mène, l’œuvre principale avec 

h Taille en Eté, dont nous parlerons d-après, parce que c*eft cette taille en Epe

ron qui conſerve la force taux boutûres fe ſoutient h fertilité de la Figue, car 

tandis que les longues boutûres fertiles employent leurs forces à nourrir les fruits, 

les Eperons employent les leurs à produire Tannée ſuivante de nouvelles boutûres 

vigoureuſes. Ceft alors qu'on retranche les vieux famens, qui ont porté des 

fruits, jusqu* aux nouvelles boutures ſorties des vigoureuſes que celles que les 

Eperons ont produit, comme cria arrive quelquefois; en ce cas là on ne fait que 

les tailler un peu ainſi que, les boutures provenues des Eperons.

En un môt il faut comme nous venons de le dire tailler en ſarmens, les bou

tures les plus ramaflees, en quelque endroit qu’ils ſe trouvent, fe rarcourqr ou 

tailler en Eperons les autres; ayant néanmoins attention, en cas que la Figne jette 

trop
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trop de ferment, ſoit par fe nature ou par b fertilité ài fond, de fe fabarraQèr 

d'une partie de ſon bois, n’importe que ce foit des ſarmens ou des Epérvns, 

en retranchant quelques vieux ferment ou boutûres, Au refte il ne faut jamais 

faire grace mais retrancher tout net les boucûres minces & maigres, puisqu’eb 

les ne font que pousfer d’autres boutures ausſi maigres qu'elles, que les fruits, 

qui en viennent, font toujours mauvais & petits, de qu'en fin ils ne font qu' 

apauvrir le Cep.

f »7-

La Vigne , à l'exemple d’autres arbres fruitière, produit encore des boutures 

aqueuſcs, qui non ſeulement ſont fteriles, mais peuvent encore corrorupte fit 

rendre ſterile tout le Cep. Ceft pourquoi il les faut retrancher le plutôt poſ

ſible. Ces boutures aqueufes, ou Suceurs comme ou les apelle encore, ſe font 

connoitre parce qu'elles ſont plus longues & croiſſent mieux que les autres ; 

elles ſont encore rarement bien rondes mais ordinairement angulaires ou plates, 

& ont h partie inferieure plus mcnuë que le milieu ainG que la partie ſupe

rieure , de plus elles pousfent de petits bourgeons pointus aſſez ſéparer les uns 

des autres.

t a».

D y a encore à obſerver par raport à la Taille / Htver, qu'il faut toujours 

tailler les boucûres fertiles au desſus d’un bouton à fruit, car la Vigne, de même 

que les autres arbres fruitiers, a lès boutons à fruit, dans lesquels ſe frit l'ope

ration de la fertilité pendant h croisfence des boutûres, ainſi en les retranchant 

on ne manqueroit point de rendre farbre tout à ſait ſterile. On diftingùc ces 

boutons à fruit par ce qu'fis ſont plus ronds que les boutons à feuilles, & par- 

oisſent ſouvent doubles avec deux pointes émousfees; candis que les boutons à 

feuilles ſont plus minces fie plus pointue

Il faut avoir encore foin, de ne faire la coupûre ni trop au desfis rii trop 

près de ces boutons, l’un fit fautre étant três»nuifible aux boutûres.

J

Mais il me ſemble de voir bien des perſonnes incertaines 6c embarrariees, 

touchant la.ilôngpetff fa bois qu’il font retrancher des boutûres fertiles, te caufe 

que jusques ici je n’en ai encore fait la moindre mention, dk que -tfaitars ni

Gg les
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tes }avdtàeré à le» Amateurs ne font point cTaccord ſur cet article; les uns pré* 

tendent'que dans notre Cbnât il n'en faut couper que très-peu, les autres ſou- 

tiennent, qu'il en faut retrancher d’avantage. Voici en peu de mots ce dont il 

fagit.Il eft nés-certain qu'une Vigne croît mieux te pousſe des boutures plus 

longues qbe l'autre, ſoit que cela arrive par h nature même de la Vigne, foit 

que le Tond plus ou moins fertile en ſoit la cauſe. Quelquefois les boutures d'un 

même Cep ſont de differente longueur & groſſeur. Comme l’experience nous 

aprend, que les Vignes, qui ont une croîsfance forte, demandent plus de liberté 

dans leur crû, que d’autres, dont la croîdànce eft plus modérée ; en conſéquence 

ü eft nécesfaire, de tailler différemment les boutures, ſoit (te divers, ſoit d'un 

mémo, te de retrancher à ſun plus te 1 l'autre moins de boutons ; ce qui eft 

cauſe, qu’on retranche quelquefois aux boutures quatre, ſix à dix boutons ; l'ex

périence nous enfeignent encore, que les boutures fertiles des Ceps, qui ont le 

crû fort, ont les boutons à fruits, au destas des-quels la taille ſe doit faire J. 28., 

plus éloignés de leur origine que d’autres, dont la croîsfance eft plus moderée.

S- s»
Mais comme ſon eft obligé, de ne retrancher que très-peu aux Vignes d'une 

croîsfance forte, il ſentait, qu'avec le tems elles doivent dévenir trop grandes, 

de façon que ſouvent elles n'ont pas asſez de place à la muraille, tec., ce qui 

met les Jardiniers asſez ſouvent dans un grand embarras, parce qu'ils ignorent, 

comment il ta doivent prendre, pour y remédier. Dans un pareil cas il faut 

repouvaÜcr la Vigne, ce qui Texécure de deux différentes manières.

x. Par ſacourcisſeinenc des branches, afin qu’elles pousfent en bas de nouvel- 

ies boutures vigooréùſbs, mais cet acourctafetnent ne doit avoir lieu qu'à 

: fégard des vieux ſarmens, qui ont pouffe de jeunes boutures, ou bien au 

deafiis de quelque élévation pleine de bosfes, ce qui eft une marque, que ta 

Fîgnc y peut boutonner, autrement eüe courroit risque d'être ſuffoquée par 

le fiic trop abondant, parce que les vieilles branches de ta Vigne ne bou

tonnent pas partout de l'écorce comme font celles des autres arbres.

H faut outre cela couper entiérement & jusqu'au pied de ta Vigne les 

vieilles branches les plus mauvaiſes te les plus inutiles. De la même ma

nière on peut couper ta Vigne entiere juſques prêt de la terre & ta renou- 

. rellcrtie ta même façon, comme hfea des pafonnû le pratiquent tous tes 

dflt doue .ans.

a. Le

fagit.Il
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2. Le renouvellement de ta Vigne peut être fait encore par le moyen de quel

ques vieilles branches des plus longues qu’on pHe en arc ta qu’on enterre 

enſuite des deux cotés de ta Vigne de ta manière qu’il eft expliqué J. 9. de 

façon qu’il ne fort de terre que les boutûres, qui font à fextrémité des 

branches ; dans ta ſuite des tems on conduit ces boutures en haut de ta 

muraille, tac. Cette méthode eft d’une grande utilité, pourvû que l'éten

duë du terrain permette de Ten ſervir; car l’experience démontre que ces 

branches enterrées produiſent (dans ta ſuite les Rrifins les plus beaux les plus 

grands, beaucoup meilleurs qu’au paravant & beaucoup meilleurs que ceux 

des vieilles branches non enterrées. La cauſe en eft, qu’on peut conſide

rer ces branches enterrées, qui ont jetté dans ta ſuite des racines, com

me de jeunes Ceps, qui félon l'opinion générale produiſent toujours des Rri- 

fins plus grands ta plus beaux quen'en produiſent les vieux ; à quoi contri

bué encore , que ces branches enterrées ont plus de nourritûre que les au

tres, étant nourries non feulement par le foc des racines de la Vigne-Mere, 

mais encore par celui des Cames propres.

J SI.

H y a des perſonnes, qui ſont d’avis, parce que ta Vigne a dans notre Païs 

ta croîsfance plus forte que dans les Païs vignobles, qu’il ne ſaut tailler que très- 

peu les Vignes qui croîsſent bien, au moins qu'il n'en faut retrancher , que les 

bouts ſtériles des boutûres, ainſi que les ſarmens maigres, ſtériles & ſuperflûs. 

Par ce moyen ils ſi flattent, que ta croîsfance de ta Vigne fera plus modérée, 

& qu'elle produira plus de Rrifins. Mais qu’en arrive-t-il? Des grapcs très-pe

tites , un chaos ou une confuſion de branches & de boutures pour l'année ſui

vante, confuſion qui ne ſçauroit manquer de cauſer aſſez [d’embarras, de façon 

que le Jardinier le plus habile n’eft en état qu'avec bien de ta peine, de tailler 

comme il faut un pareil Cep & de ſçavoir le remettre en ordre; étant d’ailleurs 

très-décidé, que la Vigne, quand ta Taille dHiver de principalement celle SEté 

a été bien exécutée, ne laisſera point d’être entiérement fertile, ûm qu'il ſoit 

beſoin de ſouffrir une pareille confuſion de branches ou de boutûres.
»

& 3»-

Ausfîtôt que ta Trille eft faite, il faut attacher avec ordre les branches ainû 

que les boutûres, de façon, qu’il y ait entre eüe» une diſtance égale, qu’elles ne

Gg s ſoient
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ſoient point couchées péle-méle ou confuſément Tune ſur ſautre, mais dam un 

bel ordre Tune près de l'autre.

5- 3â-
Ni les Jardiniers ni les Auteurs ne ſont d’accord entre eux touchant le tems, 

auquel h Taille / Hiver ſe dok faire ( J. 25. No. 3.), quelques uns diſent au 

Printems, d'autres ſoutiennent qu’elle doit être faite en Automne fit en Hiver mê

me. Il eſt décidé que la Taille en Printems ne vaut point celle, qui ſe fait en 

Automne ou en Hiver, principalement ſi h première n'eſt pas faite de bonne 

heure, ceft à dire dès le commencement du Printems, à cauſe que la Figne perd 

alors trop de ſuc par l'écoulement, ce que les Jardiniers apcllent ſaigner ou 

fleurer, tandis qu’en Automne ou en Hiver la coiqxire a asſez de tems pour ſe 

fermer & ne faignerâ point au Printems ſuivant. Au reſte je n'ai jamais pu 

trouver, que la Taille en Hiver fut préjudiciable à la Figne, comme pluſieurs ſe 

l'imaginent, à moins que la Taille ne ſe fît ou bien fût ſuivie d'une gêlée ſu

bite & forte. La ſaiſon la plus favorable eſt YAmomne après h chûte des feuil

les, ou dés que la croisfance eſt faite, quand même il y auroit encore des feuil

les aux branches, comme il arrive ſouvent dans une Arrière-Smſon douce, qu'il 

reſte des feuilles jusqu'au mois de Novembre; alors la coupure a tout le tems quTil 

lui faut pour ſe fermer avant que fa gêlée y puiſſe faire du mal Au reſte on 

raille les arbres en Hiver pendant un tems doux.

t S4-
En voilà asſez de fa Taille /Hiver, pasſons maintenant b celle /Eté; où il 

faut principalement faire attention à facourcisfement des bonnes boutûres, ainſi 

qu’a retrancher les maigres, ſuperflus & qui croiſſent de côté. Le tems, que 

cette Taille doit ſe faire, eſt d'abord que la Figne a fleuri, ce qui arrive quel

quefois plutôt, d'autrefois plus tard, ſuivant que fa Saiſon eft plus ou moins fa

vorable ou hâtive; fa Taille ſe fait encore pendant tout ÏEtè ſucceſſivement fie 

& méſure que les boutûres pousſent fie croiſſent. D y en a, qui prétendent, que 

la Taille doit être faite de meilleure heure deux ou trois ſémaines avant que la 

Figne ſoit en fleurs, mais je ne ſçaurois approuver cette méthode, ayant fait l'ex

périence , que cette Taille hâtive akére les grappes de Raiſins fit empêchent la 

formation du fruit, ou fait grainer les Raiſins, prinripaUmAnr fa faiſon 

eft mauvaiſe.

i >5-
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J
La première Trille fe fait aux boutûres fertiles, après que les grapes ont fleuri, 

on coupe ordinairement deux ou trois boutons au desſus de la grape la plus hau

te, ſupoſé que la bouture porte plus (fane grape; mais en ceci comme généra

lement à l'égard de toutes les boutûres qui doivent être raccourcies il ſaut con

ſiderer la force de h Vigne ainfi que fa mture de fa croîsfànce, ſçavoir fi elle 

jette beaucoup de longues branches, comme ſont ordinairement les Rrifau char* 

nûs, ou fi fa croîsſance eft plus moderée comme ſcft celle des Rrifins aqueux. 

En conſéquence il ſaut tailler les boutûres fertiles des Rrifins charnus à deux 

trois ou quatre boutons au desſus des grapes, tandis que les boutûres maigres 

doivent être taillées immediatement au desſus de fa grape ou tout au plus d'un 

bouton plus haut fa même, lorsqu'une boutûre foible a produit deux ou pluſieurs gra- 

pes, qui ſont alors ordinairement petites fa ne peuvent avoir asſés de nourritùre on 

retranche h partie ſuperieure de boutûre, pour procurer plus de nourritùre à usa ou 

deux grapes, qui reſtent, & pour les faire d’autant mieux reûsfir.

On taille pareillement alors toutes les autres longues boutûres, où il ſaut ob

ſerver les mêmes circonſtances dont nous vcnom de parler, ſçavoir qu'il faut 

laiſſer à ceux qui ont fa croîsſance ſorte plus de boutons qu'a celles » qui ſont 

plus foibles fa dont le crû eft plus modéré car fi on raccouroisfoit ; trop les 

premières, les boutons pousſeroient des boutures foibles fa inutiles. Pour cette 

même raiſon, il faut différer fa taille de celles qu'on juge n'avoir pas encore toute 

leur longueur, en conſéquence il ne faut faire le raccourcisſement des boutures 

que ſucccsfivement, à méfure qu’elles croîsfeot, tout comme d a été dk J. 34.

1 3^

H faut retrancher entiérement toutes les boutures maigres fa minces principe 

lement des Ceps foibles. B faut encore retrancher les Larrons, ou tes petites 

boutures ménuës qui pousfeot à côté des boutons, dès qu'on ſ*en aperçoit 9 h 

caüfe qu’Ai dérobent beaucoup de nourriture aux bonnes boutures, qui en mai- 

grisfènt fa déviennent fterilesjfa ceft ce qui leur a fait donner le nom de Lar

rons. Pour ta même raiſon ou doit encore couper, dès que ſon fen aperçoit* 

toutes les boumres inutiles ainfi que tes Mes ; noot, qu’on donne ami grapes 

montées en graine, qui provtenDBflt cu par une crdfafance trop ſotte ou par fa 

Trille trop courte ou faite trop tût; voyez (35. Il ne faut point épargner non plus

Hh les
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les boutures aqueofes, que Ton rencontre par-ci & par-là, & qu’on pourra recon

noître aux marques alléguées j. 27. mais il ta avoir attention, de ne fe point 

tromper en prenant de bonnes boutures longues & grosfes pour des boutures 

aqueufes ; comme cela arrive très-ſouvent aux Jardiniers ignorans.

£ 37-

En cas que b l'igné ait fe crû ſon & qu'elle pauſe beaucoup de gſosſei bou. 

tures, fl la faut débarrasfcs des boutures les plus foibles, principalement aux en

droits où pluſieurs ſe trouvent très-près Tune de l'autre, afin de donner plus de 

force, fe de rendre plus fertile les autres, fe pour prévenir la confuſion.

t 3«-

Il faut de plus attacher les boutures taillées en Eté, non feulement pour le coup 

d’œil, nui? principalement pour procurer aux Raiſins plus d'air & plus de So

leil. On at.ache les boutures avec des nattes de Rusfie pendant ou plutôt d’abord 

après la Trille ; pour faire cela avec plus d'ordre il faut commencer à les at

tacher par éhbaut, parceque de cette manière on eſt mieux en état de placer fe 

de ranger les boutures. Au refte fl ne faut point couper d’autres feuilles que 

celles qùW coupe ordinairement avec les boutures qu’on retranche ; comme bien 

des pcribfinès le font par une fausſe perſuaſion, qu'en retranchant beaucoup de 

feuilles orî procure plus de Soleil aux Raiſins, qui par conſequent mûrisfent mieux) 

mais tout aû plus cete pourroit être de quelque utilité dam X Arriére ſaiſon, lors»

le Soleil perd de û fcrré.

ſ 32-

Pour faciliter la maturité des Rriſms, il eft nécesſàire de décharger h Figne, 

qui porte trop de fruits <hme partie dé lès grapa-, tes plus petites fentend, 

fe de n'y laisfer qtfantant de grapes que h Figue eft en état de nourrir.

i Mais comme rien n’empêche plus les Rrifins de mûrir que lorsqu’ils font trop 

ferrés à une même grape, puisque te Soleil ne peut alors faire asfez d’impreſſion 

far tous , il eft très-necesfaire, d’éclaircir tes grapes en retranchant quelques 

grains de Rrifius avec dès ciſeaux, lorsqu’ils ont tueur ta grandeur d’un pois; 

ce qui fera grandir fe mûrir d'avantage-ks autres;, fi ûn ne te peut point faire 

aux.grapcr de: tontes les Figues, au moins te ta-üfaire aux meilleures ſottes 

autant qu’ibgfapotiîbtaL ^

La
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La même choſe doit encore avoir lieu à Tégard des grapes, où il y a de pe

tits grains imparfaits démêlés parmi les boûs, ce qui arrive par le froid, par 

la mauvaiſe reùsfite des fleura, ſoit enfin par h nature, de h Pigte, à quoi la 

Perle eft beaucoup ſujette; on retranche ces grains imparfaits, afin que la griſe 

en ait plus d'aparence.

$. 40.

H eft encore très-utile, d’arroſer les grapes de tems en tems d’eau fraiche, 

principalement le matin & le ſoir, lorsqu’il fait une grande fëcheresfc; ce qui 

rendra les Rcnfins plus parfaits & plus colorés,

J 4L

En voila asſez de la culture des Figues dans ce Pals-ci; ceux qui (ont curieux, 

de ſçavoir, de quelle façon on cultive h Figne dans les Païs vignobles, ce qui 

ſe fait de differentes manière ſuivant h nature du ſoleil 3c du Cbmât, n’ont qu’à 

parcourir les Auteurs, qui ont traité cette matiére en particulier; on peut con

ſulter entre autres Ligm Oecammie générale ; Chomel DiSionaire oeconomique ; 

ÏÀMkT; Di Seules; Le SfeMe de la Nàtüib par F Abbé de Pluchx, ta.

5.

Je vai pasler ihaintenaat à la façon dont on hlte la maturité des Rmfins, ce 

qui eft une opération ta (fins agréables & très en uſage chez nous dépuis le 

Commencement de ce Siècle. On hâte les Raifins par le moyen des Serres, ſoit 

th les chauffant ſoit autrement; en chauffant la Serre les fruits viennent plutôt, 

tnême on en pourra avoir de parfaitement murs au mois de Mai ou de Juin, 

pourvu qu'on Ty prenne bien. La Serre à pâle la plus convenable aux Raifins 

eft celle, dont j’ai fait h deſcription dans mon premier Tome à l'article de Y An 
de bâter les fruits, on y trouvera tort le plan, de cette Cerre ainſi qu’il eft inu- 

(üe d?én faire Ici la repedçion. Danscette Serre oh plante h Figne en pleine 

terre, de façon que lès racines puisfem Cy étendre librement; la rené doit être 

préparée de h façon que nous ſavons dit ( g. fe 6.4 tu-refte on plante h Figne 

voxsxe la muraille de derrière, qui eft creuſe & garnie de conduits pour la fin 

nrèe. On. commence à chauffer cette Sûre environ vérs le Nouvel impoſant at- 

tention, dlaugmenter ou de dtainuft la ehÀleUr, «Ttatits de mouiller & cTarro» 

fer ſuivant le.cems fit ia Saiſon fec. tout-comme je fai enfegné dans mon pré^ 

inier Tome* Jtatide de TA* de bâter les faits. J

llh 2 J 43.
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i 43-

On peut encore hâter les Rrifau d’une autre façon; qui eft, de faire entrer 

dam la Serre par un carreau de vitres une ou pluſieurs formens d'une Figue plan

tée en plein air. On attache ces ſarmens ainfi que les boutures, qui en vien

nent, dans h Serre à des lattes, de ſorte, qu’ils ſoient toujours éloignés des fe

nêtres à la diſtance d'un travers de mains ; au refte Je carreau doit être exactement 

bouché autour du Sarment. U eft vrai que de cette manière les Raiſins ne 

viennent pas fî-côc que de la précédente, par ce qu'on ne peut pas introduire 

(Tasfés bonne heure les Sarmens dans la Serre à cauſe de la gêlée, qui arrive or

dinairement au commencement de V Hiver, & qui affrète la partie du forment 

qui eft au dehors de h Serre ; mais on y peut remédier en quelque façon, en 

envelopant de paille pendant un tems de gêlée la partie du forment exterieure, de 

en couvrant de fumier la terre au desſus des racines.

£ 44-

Un autre moyen de hâter les Rrifins eft de planter de jeunes Vignes robuſtes 

& fertiles dans des vaſes de bois dans de grands pôcs de pierre, & aprés qu’elles 

y ont été pendant un an & qu'elles y ont jetté des racines, de les transplanter 

dans la Serre en les traitant de la manière expliquée f. 4 s. Mais toutes les for» 

tes n’y ſont pas également bonnes; les meilleures ſont celles, qui jettent de cour, 

tes branches & produiſent facilement des fruits, par exemple, la Perle, le Van 

der Laan bâiif, de particulierement le Perfil, qui produit Je plus facilement de 

cette manière. Au refte c'eſt environ vers le Nouvel an , qu’on transplante ces 

Vignes dans la Serre.

S- 4*

Pour ce qui regarde la methode, de hâter les Rrifins fans le ſecours du feut 

elle ſe fait au moyen des grandes fenêtres qu'on place au Printems devant In 

ligne, procédant de la manière expliquée dans mon premièr Tome à l'article da 

f Art de bâter les fruits.

En général de quelque manière que ſon h&te les Rrifins, il faut obſerver com« 

tpe un artide des plus eflèotiels, de leur donner plu ou moins d'air en ouvrant 

les fenêtres, lorsque le tems eft doux &.ferein» principalement cela doit fc fa”* 

vèrs le tems que la Vigne fleurit aM Jonque let Rrifins commeàcaat à mûrir;

«a- 
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autrement & dans le premier dte les grapes fieuriioient très-mal, produMent peu 

ou point de grains, & peut-être même fengraineroient par la trop chaleur 

de la Serre, augmentée confiderabtement par f ardeur du Soleil De plus fi les Rai- 

fins lorsqu’ils commencent à mûrir, manquent d'air finis, non feulement leur peau 

dévient épaisſe & teur goût mauvais, mais les Raiſins déviennent encore gtaans de;de 

mauvaiſe aparence, à fégal d’autres fruits hâtés, parce qu'ils manquent d'une trans

piration ſuffiſante. D eft encore très-nécesfâire d’émonder tes jeunes grapes après 

h formation du fruit, lorsque tes grains ont environ la grandeur d’un petit pois, 

en coupant avec des petits ciſeaux tes grains petits & imparfaits, on doit pa

reillement lorsque les grapes ſon trop pleines, en couper quelques Raiſins, quel

ques bons qu'ils ſoient d'ailleurs, pour édairdr h grape de pour rendre tes Rai» 

fins plus libres & tes plus dégagés, ce qui tes fait mieux mûrir, tes fait dévenir 

plus grands & de meilleur goût, & donne aux grapes une plus belle aparence, 

comme nous ſavons dejà dit ci-desflk Cette méthode de hâter les Raiſins 

eft encore très-excellente, pour faire croître chez nous & mûrir les meilleures 

ſortes de Raiſins, qui fans cete ne parviennent jamais chez nous à leur maturité; 

à quoi principalement eft bonne la Serre, dont nous avons parié* |» 42.

i 46.
I

Ayant achevé ce qu'il y avoit à dire touchant la culture de la Vigne, telle qu'elle 

peut être faite dans nos Provinces, ainfi que de h manière <fe tes hâter, il me 

refte de parler de futilité & de fuûge des Raiſins dé du Vin. Pesas ce qui re

garde les Raiſins, c’eft un fruit très-dâîcieax à être mangé aû, ſçavoir, lorsque 

les Raiſins ſont d'une bonne ſorte & bien mûres, car il ÿ a une grande différen

ce de ſorte à ſorte, de tes Raiſins verds ſont aigres fit de trop mauvais goût. Il 

ne faut pas toucher beaucoup les grapes en tes cueillant, & encore moins tes 

Raiſins noirs, à cauſe que la plus grande partie eft couverte d’une vapeur, qui 

leur donne une belle aparence lorsqu’ils paroissent fur la table ou au dcflert. Le 

tems de h maturité des Raiſins eft encore très-differente, nais excepté tes ſor

tes hâtives, la plupart muriffedt au mois àO&obre ; teur maturité n'eft pas diffi

cile à connoitre, la couleur de principalement te goût la démontrent uSa. Les 

Raiſins, qui ſont bieh mûrs, ne paflent à h vérité pas pour mal mai* 

lorsqu'on en mange trop, ils cauſent la Diarrhée & la Diffigtene.

Si ſon a envie, de conſerver longtems tes Raiſins , même jusqu’ à AM ou 

plus longtems, il fout cueillir tes grapes pendant dans un tems fcc & £•.

li rein,
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rein, te fermer le bout de h queuë de dre fondoé, enſuite on leur attache a une 

ficelle te on fospend le* papes au Plm-fM dans un endroit fcc te où il ne 

gde point, de façon quêtes ne puiſent fentretoudier; il faut encore bien pren* 

dre garde, de ne point toucher les grapes de la main. Les Raiſins, qu'il faut 

choiſir pour cela ſont les plus charnuës, comme le Franckauthai, le Muscafat, 

le Frontignac ainſi que quelques autres ; les Raiſins aqueux étant ſujets à pourrir 

plutôt. L'endroit, où on les garde ne doit être ni trop humide ni trop chaud; 

ſhumidité cauſé la pourritûre te la trop grande chaleur les fiche trop. On peut 

encore conſerver longtems les Raiſins ainſi que toutes ſortes de fruits, de raci

nes, de fleuri, &c., en les mettant dans du miel bien écume, quisque le miel 

les préſerve de la corruption. Mais il vint encore mieux de les mettre dans 

de ſta fa vie, où ſon les peut conſerver au de là d'un an te même plus long

tems; tout comme le pratiquent aujounf hui les Confiturier aux cours de Princes, 

kc. à l'égard des Abricots des Pèches, des Prîmes, des Raiſins, tec.

S- 47-

Pour ce qui concerne le Fin, qui eft le jûs exprimé des Raiſins mûrs, il 

faut avouïr, que c’eſt fans contredit un des plus excellens préſens que DIEU 

ait fait aux mortels. Ceft la boiſſon la plus cxquiſe & h plus faine, lorsqu'on en 

prend modérément, le Vin réjouît 6c fortifie le coeur & famé ſelon Sdkmon ce 

Roi fage 6c Philoſophe. Toutes les Nations dès quatre Parties du monde, à l'ex

ception de celles, qui profeſſent la Religion Mahométans, en font un cas infini. 

Les Païs vignobles en fournisfent à tous les Païs, à qui cette predeufe liqueur man

que. En un mot le Fin eft le breuvâge ordinaire de toutes les perſonnes riches 

te de qualité.

Mais ce n'eſt pas ASa, que le Fin ſoit une boisſbn excellente, il eft encore 

tvès-ſouvent un des meilleurs remédes contre pluſieurs maladies te infirmités hu

maines, quand on l'ordonne te quand on en ufe à propàs; les Apoticaires le font 

entrer dans la compoſition de beaucoup de leurs Médecines.

La vertfi te la force du Fin ne ſon pourtant pas toujours les mêmes dans tous 

les Païs; ü varie ſuivant le Chmât, qui le produit; te c'eſt ce qui fait qu'on en 

a tant de ſortes differentes, tant rouges que blancs. Nous ne finirions jamais, 

fi nous vouhiſfions faire l'énumération de toutes les diverſes ſortes. Nous abon

derions cette Science aux Marchand de Fin te à tous ceux, qui en font leur 

trafic te leur occupation ordinaire, nous ferons remarquer feulement en paffime, 

que
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que les Païs les plus chauds produiſent aufli les Vais les plus ſons te en même tans 

les plus doux. Par conſequent il n’eft point ſurprenant que les Vins /Espagne te 

dlM ainſi que pluſieurs autres, qui croiflènt dans de pareils Païs chauds te 

quelquefois plus chauds encore ſoient d’une telle force te d'une telle douceur, 

qu'on ne les ſçauroit presque point boire ſans les tremper, principalement lors

qu’on en veut étancher ſa ſoif & lorsqu'il fait fort chaud ; puisque des Vins ausfi 

forts, quelque ſalutaires qu’ils ſoient, quand on en prend ſobrement ou comme 

upe Médecine, ausfi pernicieux ſont ib, lorsqu'on en boit trop. Bien des per

ſonnes en on fait de triſtes expériences, te l'uſage immodéré du Vin a hâté ta 

mort de pluſieurs autres. Je me rapelle à cette occaſion une petite hiſtoire, 

donc le recit je penſe ne déptairÂ pas, aux Leélcurs*: Certain Seigneur Alle

mand, très-riche & grand amateur dès voyages ainfi que d'un verre bien plein 

de bon Vin, parcourant Tlittie arrivi à Vuence, où le Vin, qui croît aux environs 

de cette ville, eft non feulement délicieux, mais ausfi très-fort. Ce Seigneur, 

pour ſatisfaire à ſon inclination favorite, fit ſa grande occupation Jaſer viſiter 

les principaux Cabarets de la ville, mais comme le Vin n'étoit pas d'une bonté 

égale dans tous les Cabarets, il fit parcourir pendant ta journée à ſon valet tous 

Içs cabaréts, pour y goûter le Vin, avec ordre, d'écrire en ſortant d'un cabarét, 

où il auroit trouvé le Vm bon, avec de ta craye ſûr h poste ou ſûr quelque 

autre coin de ta maiſon le mot Latin. EST, afin que le Seigneur en ſe pro

menant dans les ruës pût ſçavoir ſur le champ , où trouver du bon Vin. Mais 

qu’en arriva-t-il? Notre Seigneur Allemand bût de ce bon Vin fi copicusment & 

fi longtems, qu'il en tombâ dangereuſement malade ; bientôt cette maladie lui 

défendit pour toujours ta boisſon des Vins forts te échauffans puisqu'elle le mit 

au tombeau. Son Domeſtique fidelle très>aflligé du trépâs de ſon Maitre voulût 

honorer ſa mémoire d'un Epitbapbe de ſa ſajon. En conſéquence il y fit graver 

les Ven ſuivant,

Eft, Eft, Eft, 

Prêter nimnan Eft 

Demhms mats mortmis eft.

Les Vins /Italie font généralement doux te échaufans, quoique ceux d'un 

endroit plus que ceux d'un autre, mais ta plûpart de ces Vises ont le défaut de 

ne fe point conſerver longtems, ce qui eft cauſe qu'on n'en envoit guéres fort 

loin. Les Vins <f Espagne ſont pareiflement doux, grasfets te forts, mais il fe 

conſervent plus longtems; pour cette raiſon il fen fait aufli de grands envois

H 2 pour
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pour les Païs étrangers, & on fait beaucoup de cas du Vin /Alicante fa du 

Vin de Mallaga.

Parmi les Vins /ABemagne les meilleurs fa les plus eftimés font le Vin de 

Rbin & criai de Moſ^c. Ces Vins paſſent pour les plus ſains de tous, ausfi 

f en Fait-il des envois extraordinaires pour les Païs étrangers ; d'autant plus que 

ces Vins ſe conſervent ſon longtems fa peuvent devenir extrémement vieux; & 

les plus vieux de ces Vins en ſont toujours les meilleurs. Les meilleures ſortes 

de Vin de Rbin croîflênt aux environs de Bacberacb de Hocbbeim, dans le Rbin- 

gau ainfi que dans quelques autres endroits fitflés ſur le Rbin.

Le meilleur Km de Moſelle croît le long de long de cette rivière fa ne le 

céde ni en faveur au Vm de Rhin; fa toutes ces deux espèces de Vin ont le 

goût tant ſoit peu âpre, mais en même tems d'une faveur très-agréable fa toute 

particulière à ces deux Vins.

Le Vm de Franconie, qui croît aux environs du Mein, fa le Vin de SMe, 

qui croît ſur les bords du Nectar ſon un peu moins forts fa ausfi moins agréa* 

blés ; quoique quelques montagnes aux environs de Wurtzbourg, de KRngenberg, 

fac., produiſent des Vîns d'un goût fort relevé.

Les Vins / Autriche, qui croîsfant ſur les bards Dmfe ſont asſcz fort, mate 

un peu crûs & rudes.

La France produit encore d'excellens Vins; les meilleures ſortes fa les plus re

nommées ſont celles, qui croîsfent en Provence & dans le Languedoc enſuite les 

Vins de Bourgogne fa de Champagne trés-cftimés pour leur faveur. La plupart des 

Vins qu'on débite dans nos Provinces, ſoi rouges, ſoit blancs, nous viennent 

de Fnmce, principalement de Bordeaux • cù eft TEtape principale des Vins, puis

qu'il en croit une quantité prodigieuſe aux environs de cette ville, d'où ſon trans

porte chaque année par mer une quantité extraordinaire de Vins non ſeulement 

dans nos Provinces, mais encore à Hambourg, en Suède, en Pommeraye, en 

Pruſſe, &c

Le Vm de Bardeaux eft aſſez bon, miis on ne trouve que rarement dans ce 

Païs-ci du Vin pûr de France, à cauſé que nos Marchands de Vin te mêlent fa 

rakérent ordinairement, tant pour leur profit pour rendre doux te Vin blanc, vû 

que la plûpart des habitans de nos Provinces particuliérement les perſonnes du com^ 

mon aiment beaucoup des Vins deux; car tes Vins blancs te France, ſçavoir ceux, 

qui crotsfenc «a environs de Bardeaux ainſi que dans la Gascogne, ne ſont na

turellement pu fon doux 9 mais ont un goût âpre fa tant fine peu aprochant 

du
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du goût de Fin de Rhin, mais avec un âpré-goût doux. Aujourd’hui c’eft le 

Fin rouge qu’on eſtime le plus dans ces Provinces, mais le Beau Sexe ainfi que 

les gens du commun font plus de cas du blanc. Ce Fin rouge doit avoir te goût 

agréable & tant ſoit peu tirant Autre fois on faiſoit beaucoup de cas d’un Fin 

rouge de France apelle Pontac, qui a un goût fort tirant. Dépuis ce tems-là te 

goût a tellement changé, que te Fin rouge ne doit pas être aujourd’hui trop ti

rant mais plutôt moëlleux.

On trouve dans ces Provinces une abondance des Fins de Rhin & 

le ainfi que toutes fortes d’autres Fins, mais il n’y a guéres que les perſon

nes riches & de qualité, qui en boivent de tems en tems, non feulement parce

qu’il eft cher à cauſe des droits de péage excesiâts ſur le Rhin fe d'autres frais 

de Transport, mais principalement parceque la plupart de perſonnes préferent te 

Fin blanc doux.

Ce feroit ici la place de parler de ta Vendange telle que nous ſavons vû faire 

dans les Païs vignobles, ainfi que de ta façon dont on gouverne le ſien après 

l'expreſſion des Raiſins. Mais comme dans nos Provinces on ne fait ni peut 

faire du Vin, je fauterai cet article, comme inutile. Ceux, qui ſouhaittcnt d'en 

être plus amplement inſtruits relativement à cette matiére n’ont qu'à parcourir & 

à conſulter les Auteurs, dont nous avons parlé J. 41 ; & pour ce qui regarde 

ta manière de travailler fe de conſerver toutes ſortes de Fins, nous F abandon- 

nens aux Marchands de Fin. Je toucherai feulement un mot on deux de ſac- 

cuſation qu’on fait contre le Fin, comme Pii cauſoit ta goute, quand on en boit 

journellement fe beaucoup ; mais cette accuſation n’eſt nullement fondée ; puis

qu’on trouve beaucoup de perſonnes, qui ne connoisfent pas ta goute, non ob

ſtiné qu’ils ont bû du Fin dépuis leur enfance fe ſouvent avec excès, tandis qu'on 

en rencontre d’autres, qui durant toute leur vie n’ont bû que très-peu de Fin, 

ſouvent meme point du tout fe malgré cela ſont tourmentés par la goiae; j'en 

ai connû moi-méme beaucoup dans l’un & dans l’autre cas. Entre autres on ac

cuſe le Fin de Rbin, de cauſer ta garff, prétendant, qu’il a ta propriété, de cal

ciner les articles ou joinuntûres des membres, principalement des mains fe des pieds 

è tous ceux, qui en boivent trop; ce qui étoit ta ſource de la goute. Nous ne 

nous y arrêcterons pas d’avantage, mais en abandonnerons Fexamen aux Mede

cins; nous nous contenterons d’avouer, que nous penſons avec bien d'autres, que 

la Sciatique, ta Podagre, enfin toutes les ſortes de goute tirent principalement leur 

origine de ta conſtitution naturelle de ſhomme ainfi que d’une mauvaiſe nourriture.

Kk Enfin
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Enfin chaque homme, qui joüit d’une bonne fapté, qui aime à boire un vent 

de Fin, & qui en a tes moyens, en peut boire avec aſſurance, mais avec mo

dération, en prenant du bon wb, fil ne peut point avoir du meilleur, puisque 

te Fa fortifie & rejoufc le coéur de l'homme, comme nous ſavons dejà dit ci- 

ddTua. Mais en voilà allez ſur cette matiére.

J 48.

On diſtile un Esprit du Fin ausfi bien que des Rrifins. Celui que ſon tire du 

Fin rsAxae eft nommé Esprit de Fin (Spiritus vint) ; l'autre Esprit eft diftilé de 

te lie des Rrifins après leur expresfion ; ce dernier eft apellé en France Eau de 

vio, mais il eft plus connu chez nous ſous le nom de Brandevin. La plus grande 

partie de cette liqueur nous vient de France, principalement il en vient une quan

tité très-grande de Bandeaux. On en trouve très-peu, qui ſoit pûr & véritable» 

mais adouci pour te plûpart pour les raiſons dejà alléguées J. précédent. La 

couleur du Brandevm, que ſon débité dans ce Pals-ci, eft ordinairement jaunâtre, 

tandis que la couleur véritable du Brandevin pûr & tel qu'il ſort de la diftatetion, 

eft toute blanche. L'uſage du Brandevm eft ſuffiſamment connû ; c’eft une liqueur 

qu'on boit par goût, ſouvent même on en boit trop. Les Païſans de ce Paù-ci 

ſurtout en ſont grands amateurs ; ſoit en le buvant au Cabarèt tout pur, ſoit en 

y mettant du ſucre blanc & des Rrifins ſecs, ce qui ſe fait le plus ſouvent, 

principalement lorsque tes amans régalent leurs maitresſea. Le Branderin pris 

modérément fit à propos eft un excellent reméde contre pluſieurs maladies ou in

commodités ; les Apoticaires te font pareillement entrer ſouvent dans la compo

ſition de leurs Médecines, mais te plus ſouvent ils ſe ſervent cTEsprit de Fin. 

Au refte le Brandevm a encore differens emplois dans un ménage.

En brûlant te lie des Rrifins exprimés on fait dans tes Païs vignobles la gra* 

velée ou la cendre de Moscovie, nommée en HoQanduis Pot-as, & en Latin One» 

res clavelM. Le Fin même fournit te crème de taitre très utile dans la Méde

cine ainſi qu’à pluſieurs autres bons otages. Cette crème de tartre eft une es

péce du fd, qui te forme dans tes tonneaux remplis de Fin & rattache peu à 

peu tout autour de te douve.

J 49-

Le Fin tournait encore du bon Finrigre. On fait ce Finrigre dans tes Païs vig- 

tMs des Fhu maoris & ri&rit mais pourtant pûrs en aigrisfant ces Fins en

core
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cote <f avantage. On peut encore faire le Vinaigre du Vin gâté, mais il eft de 

moindre force & de moindre valeur, ſouvent même il ne vaut rien du tout Nous 

recevons pour la plûpart ce Vinaigre avec les Vins de France. Outre ſon utilité 

dans le ménage & dans la cuiſine, il fîen a pas moins dans la Médicine. Mais 

on ne ſe ſert pas tant dans le ménage, où ſon employe d'avantage le Vinaigre 

de Cidre. Voyez h deſcription du Pamer & du Poirier, parce qu'il eft à meil

leur marché, &, quand il eft bon, ne le céde guéres au Vinaigre du Vin.

’A l'exemple de ce qui ſe pratique dans les Païs vignobles les Marchands de 

Vin changent le Vin en Vinaigre de pluſieurs manières differentes; encre autres 

en mettant le Vin dans un tonneau, où il y a eû de bon Vinaigre de Vin. Mais 

quand on veut hâter cette operation, on prend du levain paitri de ſel & de poivre 

& on le jette dans le Vin, qui non feulement faigrit en très-peu de tems, mais 

dévient encore très-fort. Voulez-vous procéder encore plus vite, prenés un 

morceau de tuile très-propre, ſaites-le rougir dans le feu, étcignés-le dans le Vin 

en reſterent trois ou quatre fois. En cas que ſon déſire d'avoir un Vinaigre 

délicieux & odorant, on mêt des Frambroiſes, des limons coupés par tranches, 

de Yeftragon ainſi que quelques fruits, herbes fines & fleurs d'un goût agréable 

a de bonne odeur, dans une grande Bouteille remplie de bon Vinaigre, & on 

le fait tirer pendant quelque tems au Soleil ; on y peut encore ajouter quelques 

Mis de girofle ainſi qu'un peu de fiicre blanc, ce qui lui donner! un goût aigre 

intcrrompû & très-agréable. * A la fin on peut paſſer le Vinaigre par un linge, 

pour 'lavoir bien dair.

Des Raiſins, qui n'ont pas mûri ou bien n'ont pû mûris que dans un Climât 

plus chaud que le nôtre, on fait pur ſexpresflon un jûs qu'on apelle Verjts, qu'on 

mêt aux Sausfes aiguiſe de Vinaigre, & qui donne aux mêts un goût aigre mais 

très-agréable. On mêt un peu de Sd dans ce jûs, afin de le pouvoir mieux 

conſerver. Ce Verjûs étant purifié on y mês du ſucre blanc & on le fait bou

illir jusqu' à qu’il dévienne un Sirop, lequel eft excellant contre la ſoif, d'un 

goût très agréable, rafraichisfimt, lorsqu'il fait chaud ; de très-bon, quand on a b 

fièvre.

On peut ausfi confire les Raiſins, les verds ausfi bien que les mûrs; cela fe 

fait de la même manière qu'avec les Ceriſes ou Griottes, les Epme-Vinettes &c. 

Pour cet effet il faut couper les Ravins de la grape, particulièrement les verds, 

en laisfimt à chacun û petite queuë. D ne faut pas non plus les faire bouillir 

trop longtems ne trop forts, pour qu’ils ne crèvent point. Mais cette espéce

Kk 2 de
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de Confiture n’eft guéres ici en uſage, bien qu’on le peut faire chez noos aus

fi bien qu’en France ailleurs.

Ceft encore aux Rmfins que nous dévons deux fortes de fruits ſecs très-agréa

bles, connûs chez nous ſous le nom de Raifins ſec en fa paſſe & de Rmfins fa 

Corinthe. Mais toute les fruits ne font autre choſe que des Raifins ſéches au four 

ou au Soleil; on choiſit pour cda les meilleures ſortes & les plus douces, quoi

que differentes pour la qualité & pour le goût, ſelon rendroit, d’où elles vien

nent On les ſéche dans la France méridionale, ſçavoir en Provence & en Lan

guedoc ainſi qu'en Italie, en Espagne, en Portugal, en Afrique &c. d'où ils font 

transportés juſques chez nous en grande quantité. Les principales ſortes qu'on y 

employe font le Raiſin long ou Cibche, le Raiſin noir & le petit Raiſin noir. Les 

premiers font de couleur bninc-rougcâr^c, de les plus gras, les plus doux fe les 

plus agréables, pour cette raiſon ausfi les plus chers de tous, il en croît beau

coup en Italie fe dans ſAfrique. Les autres, quoique bons ausfi, ſont pourtant 

de moindre goût & de moindre qualité. Les Raifins fa Corinthe ſont une très- 

petite ſorte de Rmfins ; la plus grande partie nous en vient du Levant, c'eſt & 

dire de l'Aſie par Smime; il en croît beaucoup aux environs de Corinthe, d’où 

ce Raiſin tire ſon nom, il en croît encore beaucoup dans ÏAfie mineure & dans 

les Isles circon voiſines. Les Raifins ſecs ainfi que les Raifins fa Corinthe ſont un 

fruit ausfi fi ſain qu’agréable, ſoit qu'on les mange crûs, ſôït qu'on les mange 

cuits dans les ir.êcs, où il conviennent; ils nourisſent fe fortifient l'eſtomac, 

particuliérement ceux qui font gras fe doux. On les employe ausfi avec utilité 

dans h Médicine, étant très-bons contre diverſes maladies, particuliérement con

tre tes maux de poitrine fe cſeftamac, contre h toux fe contre la pleureſie, 

pour cet effet ils entrent ausfi beaucoup dans la compoſition d'une décoftion.

On peut encore préparer des meilleurs Rmfins ſecs fe doux une agréable bo* 

îsſon pour la ſoif en y ajoutant un peu de ſucre.

Nous terminerons ici h deſcription de la Figne, de ſon utilité fe de ſon em

ploy, pour paſſer à la deſcription des differentes fortes de Rmfins, principale» 

mm de celles, qui peuvent parvenir à la maturité dans nos Provinces, car, b 

quoi ſerviroit-il de faire grande mention des autres, ſoit par ma propre expéri

ence , ſoit par mes teâures de differens Auteurs, qui ont traité cès matieres, 

fi le Lcûeur ne profite point de mes Inûrufeions, d’autant plus que mon objèc 

principal
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principal eft d'écrire pour les habitant de ces Provinces. Mais avant que de 

procéder à la deſcription-même, nous donnerons une Table finonime de toutes 

les ſortes de Raiſins, comme nous en avons fait à l'égard des autres fruits, dore 

nous avons dejà parlé.

TABLE S I N O N I M E
DE LA PLUPART DE DIFFERENTES

SORTES de RAISINS;
PRINCIPALEMENT DE CELLES, QUI SONT ESTIMEES 

LE PLUS, DANS LES PROVINCES UNIES.

A.
EpricMn, voyez Mirroquin.

Alicante, voyez Espagne rouge.
Allogo, voyez Muscât long.
Avant-Raifin, voyez Morillon hâtif.
Autriche, voyez Perfil 
Awerndt, voyez Morillon.

B.
Barbaron, voyez Marroquin.
Bar fur Aube, voyez Chasſelar blanc

•t Bigarre, Suifle. Ce Raiſin mûrit très- 
bien & eft bâtif.

Bourdelais, grcy blanc Bourlace.
Boutgignon blanc, voyez Morillon blanc.
Bourgignon noir, voyez Vin tint.
Bourgogne blanc, voyez Morillon blanc.
Bourgogne noir, voyez Vin tint.
Bourlace, voyez Bourdelais.
Brique, voyez Grec.

C.
Canada, voyez Perfil 
t Candie, Candie hâtif. Ce Raiſin eft 

très-bdtif
Canarie, Modéra.
t Catalogne. Ce Raiſin eft fart batif.
t Chasſdas blanc. Bar ſur Aube. Fen

dant blanc. Muscât blanc. Mus- 
cadel Royal

Chasſdas noir. Muscat noir.
"t Chasſdas rouge» Muscat rouge.
Ubébe, voyez Raiſin fcc.

Ciontad, voyez Perfil
Clairet, voyez Sauvage.
t Corinthe blanc, Rufin blanc ſans pé

pins.
f Corinthe rouge, Raifin rouge fans pé

pins.
t Corinthe violét, Raifin violée fans pé

pins.

D.
Damas, Raifin ſec noir.
Dauphiné, voyez Raifin ſec.
Diamans, voyez Van der Laan hâtif.

E.
Elbe. Blanc fans pépins.
Espagne blanc. Gros blanc d'Espagne.
Espagne noir. Gros noir d'Espagne, iles- 

peride. Su Pierre.
Espagne rouge. Alicante. Gros rouge 

d’Espagne.

F.
Fendant blanc, voyez Chasſelas blanc. 
Fermenteau, voyez Morillon.
Feuilles de Perfil, voyez Perfil
Fleurs bigarrées, voyez Water-zoec. 
f Franckenthal Franckenthal noir. 
Franckſürt, voyez Rhin.
Fontignac, voyez Muscât.

G.
Gocd-Edel, voyez Rhin.

L1 Grappe
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Ctappo nrère, voyez Marital noir.
Grec. Brique, 
Grec aux feuilles de Perfil, voyez PerfiL 
Geay, voyez Itavdctais.

H.
Hambourg, voyez Potier. 
Hespéride, voyez Espagne noir. 
HoclMm, wyez Rhin.

I.
Jftdte, voyez Morillon hâtif

K.
Kant pis, voyez Muscât blanc

L.
f Laan Mti£ (van dcr) Diamant. Ccft 

un des meilleurs. Raiſins que nous ay
ons.

t ï.cipſic blanc.
t Ixripſic noir. Ce Raiſin eft bJtiſ. 
Lisbonne, voyez Mnscât long.
Livre. (Raiſin de), voyez Raiſin ſec,

M.
Modéra, voyez Canaric.
Madeleine, voyez Morillon.
Maivoific. Muscât Malvoiſîe.
Marroquin. .Africain Barbaron.
Marsemine de Vicence. Muscât de Vi

cence.
Melier blanc.
Méfier noir.
Melier verd.
Meunier, voyez Morillon taconné.
Morillon blanc. Auvumàt blanc. Bout* 

gignon blanc. Fcrmenteau blanc en 
Champagne. Servagnin blanc en Suiſſe.

Morillon gris. Auvernât gris. Fermco- 
teau gris en Champagne.
MoriUon noir. Auvernât noir à Or
léans. Raiſin d'Orléans noir Pineau 
en Bourgogne. Servagnin noir en 
Suiſſe.

Morillon rouge. Auvernât rouge. Ser
vagnin rouge. Tresſeao.

f Mormon taconné. Meunier. Bout- 
gignon noir. Fennenteau noir.

f Maillon hâtiE Avant-Raiſin noir.

Juiflèc St. Madeleine. Ce Raiſin 
eft ſort hâtif.

f Muscat blanc. Frontignac blanc. Stin« 
km bbnc.

t Muscât grix Frontignac gris.
Muscât long. Lisbonne. Portugal. Pour

pre de Portugal. Musqué d’Italie. 
Pasſe-Musque. Alloga

Muscât noir. Frontignac noir.
Muscât rouge. Frontignac rouge.
Muscât d'Alexandrie blanc. Grand Mus

cât blanc Muscât blanc de Jéru
ſalem.

Muscât d’Alexandrie rouge; Grand Mus, 
cât de Jéruſalem rouge.

Muscadèt, voyez Chasſclas.
Musqué dItalie, voyez Muscât long.
Musqué noir. Ce Rrifin-eft ſort batif.

N.
Négrier, voyez Vin tint.
Noireau, voyez Vin tint.

O.
Orléans, voyez MoriUon noir.

P.
Pasſe-Musqné, voyez Muscat long. 
Pépins. (Raiſinſans), voyez Corinthe. 
Pelle blanche.
Perte rouge. Ces deux fortes de Raiſins 

mûrirent bien dans ce Pals-ci, ÿ font 
les meilleures de toutes les ſortes que 
nous ayons.

t Perfil. Autriche. Canada. Ciontad. 
Ccft une excellente ſorte fie mûrit 
très-bien chez nous.

Pineau, voyez MoriUon noir.
Pierre. (St.), voyez Espagne noir.
Pontac, voyez Vin tint.
Portugal, voyez Mustât long.
f Potier noir. Hambourg noir.
t Potier rouge. Hamkourg rouge.
rompre de Portugal, voyez Murat long.

Q.

QàSe de Coq, voyez Samoiran.

R.
Raiſin ſec. Cibébe. Dauphiné. Raiſin 

de Livre.
Raiſin
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Raiſin fit noir, voyez Damas.
+ Rhin. Franckfort. Hochheim. Goed- 

Edel Schôon-EdeL Ritzling. Cette 
ſorte ainſi que celle, qui ſuit, demen
nent asſez mires.

f Rhin rouge ou brun-rougeàtre. Goed- 
Edel rouge. Schoon-Edel rouge. 
Ritzling rouge.

Ritzling, voyez Rhin.
Rognon de Coq.

s.
Samoiran. OuiUe de Coq.
f Sauvage. Clairet.
Sauvage de Virginie.
Scboon-Edel, voyez Rhin.
Servagnin, voyez Morillon.
Stinkert blanc, voyez Muscât blanc.
Suisſe, voyez Bigarré.

T.
Teinturier, voyez Vin tint 
Traminer, Traminer rouge. 
Tresſeau, voyez Morillon rouge.

V.
Vin tint Auvemàt de teint Boarçg- 

non noir. Morillon noir. Négrier. 
Noireau. Poncac. Raiſin ſec noix» 
Teinturier.

w.
t Water-Zoet blanc.
j Watcr-Zoet noir.
y Water-Zoet à feuilles bigarrées.

DESCRIPTION
DES

RAISINS.
Bigarre. Fitis acms variigatis. Nobis: Ces grains ſont ronds, de moyen

ne grandeur, & de couleur differente; il y en a une même grape des rouges, 

de noirs, de blancs, te des bigarrés tec., cette diverſité de couleurs donne à ces 

grapes une très-belle aparence ; ces Raiſins mûrisfent bien & de bonne heure , 

mais pour le reſte ne font pas d'un grand prix à cauſe de leur peu de goût. 

Les feuilles font ordinairement un peu blanches ou grisâtres.

BOURDELAIS. Fitis uva perampla, acims ovatis. Tourneſ: Inft: Cette Vig

ne produit de grandes te groflês grapes, les grains ſont pareillement ſort grands, 

de forme ronde tant ſoit peu oblongue; étant mûrs, leur couleur eft verdâtre, 

mais elle mûrit chez nous rarement, ni même aux environs de Paris. Ceft pour- 

quoi cette Vigne ne mérite guéres la culture, ſi non pour en faire du Veijûs.

CANARIS. Rte Canarienfis, Nobis. Ceft une forte de Muscdt blanc, il pro-

L1 2 duit 
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doit de grandes grapes, ſes grains ſont pareillement grands, de ſonne ronde, & 

cTun goût très-doux. Leur Païs natal fait comprendre facilement, qu'ils ne ſçau- 

roient mûrir chez nous fans le fecours de FArt. Ceft pourquoi je n'en dirai 

rien, fi don, que c'eft dè ces Raiſins qu'on fait dans Piste de Modéra ce Vin 

blanc fi délicieux qu'on apelle Sec te Confie, & qui eft le ſeul Sec véritable, 

non obftant que les Espagnols font pareillement un Vin très-doux fa ſort, qu'ils 

débitent pour du Sec; & qui eft même asſez favoureux, mais pas entiérement 

ausſi doux ni ausfi bon que le Sec te Canarie.

CANDIE. Fais Cretica. On die, que ces Raiſins ſont ſort hâtifs, mais je 

n'en ai jamais vû*de ce nom; peut-être que c'eft h Catalogne, dont nous allons 

parler ci-après, à cauſe qu'ü croît ausfi d^3 Cannes en Espagne, & que ſon con

fond asſez volontiers les noms. Cependant cela mérite encore d’être examiné de 

phis près.

CATALOGNE. Vitis Catalanienju pracox, ternis rotwuBs exrufo nigritantibus.

Nobis. Cette Vigne produit des grapes asſez grandes. Les grains en ſont 
ronds fa paftablemerit grànds, leur Couleur eft d’un Èleu 'obfcûr tirant ſur le brun; 

leur goût eft doux fa tant ſoit peu musqué. Ces raiſins font ſort hâtifs & ſuivent 

immédiatement le Musqué Ne* Ils font par conſéquent dignes d'étre cultivés.

« * • • —
CHASSELAS BLANC. Ktis uva perampla, acinis albidis , dulcibus darioribus. 

Tournef: Inft: Cette Vigne produit de grandes grapes, qui ont ordinairement 

au haut de la queue de petites grapes de côté. Les grains en ſont grands, ronds 

fa très-ferrés à la grape; lorsqu'ils foix mûrs, leur couleur eft d'un jaunâtre pâle. 

Leur goût eft doux fa très-agréable ; fa ils font craquans quand on les mange. 

On cultive cette ſorte beaucoup aux environs de Paris, eüe dévient encore chez 

nous parfaitement mûre fa de très-bon goût, lorsqu'elle eft eft plantée dans quel

que bon endroit chaud, principalement dans un Automne favorable.

CHASSELAS NOIR. Fitus une perampla, Acinis dulcibus nigricantibur. Tour- 

nef. Inft. Les grapes de cette Vigne ſont quelquefois plus grandes que celles 

du Cbq/ſelas blanc. Les grains en font rond fa de la grandeur de ceux du Chas- 

felas blanc. Leur couleur eft d'un bleu obfcûr tirant ſûr le noir ; fa leur goût, 

lorsqu’ils font bien mûrs, d'une douceur très-agréable; mais ils ſont plus tardifs 

que les blancs, parconfëquecc ne muriflènt chez nous que rarement.

CHAS-
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CHASSELAS ROUGE. Pfàs «m perampla, Acinù àdàbtu rabatibus. Tour- 

nef. Inft. Les grains de cette ſorte ſont ronds, un peu plus grands que ceux 

fa Cbajſelas blanc, ils ne croîsfent pas non plus fi ſerrés. Leur couleur eft de 

rouge pale & ſemblable à celle des briques rouges. Leur goût eft très-doux , 

lorsqu’ils ſont bien mûrs, mais étant tardifs ils ne parviennent presque jamais 

chez nous à leur jufte maturité, à moint que F Art ne vienne à ſon ſécours & 

qu’on ne la force au moyen de te Serre.

CORINTHE. Vitis Comtbiaca ſyve apyrena. J. Bauh. TourneE Inft. Uva 

pasſa minores vei Pasſula Corintbiaca. C. B. Pin. Les grains de cette ſorte font 

petits mais d’un goût très-doux 9 quelques uns de ces grains n’ont qu'un ſeul pé

pin, les autres n'en ont pôint du tout. Les feuilles ſont rondelettes épaisſes» 

en bas de couleur blanchâtre, & moins rognées que d'autres feuilles de vigne. 

Il y a trois ſortes de ces Raiſins qui ne différent presque que dans te couleur ; 

qui eft blanche, noire ou rouge. On fêche beaucoup de ces deux dernières ſor

tes dans te Morée, d'où on les transporte partout; elles ſont très-connués chez 

nous ſous le nom de petits Raifins ou de Corintbes9 nom qu'ils empruntent de l'an

cienne ville de Corinthe fituée dans te Presqu'isle de Morée, à cauſe qu'il en 

croit beaucoup dans ſes environs. Ces Raifins ſont hâtifs, & mûrisfent très-bien 

chez nous, mais leur petitesſc eft cauſe qu'on cultive très-peu cette forte dans 

nos Provinces.

DAMAS. Vitis Damascena, leva acinis nigri cantibus. Nobis. Cette forte reſ

ſemble beaucoup au Ràfin ſec rouge, donc nous parlerons d-après, tant pour 

te forme que pour te grandeur, ainſi que pour ſépaisſeur de là chair & pour 

ſa ſaveur, mais ſa couleur eft d'un bleu obscûr. Eüe croit pareillement dans le 

Levant, de même qu'en Espagne, en Portugal & autres Païs chauds. Ceft de 

cette ſorte qu'on fait les Raifins ſecs longs & noirs. Au refte ces Raifins ne 

mûrisfent chez nous que par le ſecours de F Art.

ELBE. Vitis Agygartes. Camerarii. Cette ſorte produit de grandes grapes. 

Ses grains ſont ronds, paiſiblement grands & très-ferrés à te grape ; ils n'ont 

qu'un pépin, ſouvent encore point du tout. Ceft pourquoi bien des perſonnes 

nomment cette forte Ràfiu ſens pépins. Au refte ces Raifins ne mûrisfent pas 

bien dans nos Provinces.

L1 ESPAG-
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ESPAGNE BLANC JMs Hifianua, Uva perempla, ridais rotvidis ex M£e 

rnajoribus. Notes. Cecte Vigne produit de grandes grapes, tes grains font pa» 

frèBement grands & rondelècs, de couleur quand ils ſont bien murs, blanche ou 

jounâtre. Au refte ces Raiſins font ſon charnus & S un goût très-doux, mais 

ite ne murisfent pas chez nous, a moins qu'on ne h plante dans quelque Serre.

ESPAGNE NOIR- Fitis Hiſpamca, Uva perampla, ricines rotunris mgricanti* 

bus majoribus. Mill Les Grapes de cecte ſorte ſont ſort grandes avec deux pe

tites grapes à côté. Les grains font pareillement ſon grands, ronds & de cou

leur de bleu foncé tirant ſur le noir, ils font fort charnus, & leur jus eft très* 

doux , <fun goût relevé & ſpiritu&ix lorsqu'ils font bien murs. Les feuilles de 

«être ſorte font plus découpées que celles de la plupart des autres RaiGns. Cette 

forte ne mûrit pas bien chez nous à moins d'étre plantée dans la Serre.

ESPAGNE ROUGE. .Fitis Hispmca9 Uva pcramplie, acinis rotiauüs rubris 

majcribtu. Nobis. Cette forte reſſemble asſcz à la précédente pour la grandeur 

& la forme» mais là couleur eft d'un rouge foncé couvert d'une vapeur blcuC. 

Son jus eft très-doux 8c agréable; mais ces Raiſins ne muriffent chez nous que 

dans la Serre.

Ces trois ſottes de Raiſins dont nous venons de parler, croîflenc beaucoup 

en Espagne. Des Raiſins qui croiſſent aux environs de la ville àrilicante dans 

le Royaume de Faïence, & ſai ce Vin doux, fort de délicieux qu’on nomme 

Vin driruatio, dont la couleur eft d'un rouge obſcûr presque noir, ſçavoir de 

deux dernières de ces fortes De la blanche il fait encore un Vin blanc qui 

êft fort & grafât.

FRANCKENTHAK Fitis Germarica, Uvaperampla, Acinis retondis, majori. 

bus, exrubn mgricantibus. Nobis. Cette Vigne produit beaucoup de grandes gra

pes. Ses grains font ronds & grands ; étant bien mûrs, leur couleur eft d'un 

bleu enfoncé tirant ſur le rouge; au refte ces Raiſins ſont charnûs & d'un goût 

très-agréabte lorsqu’ils ſont bien mûrs, ce qui arrive pourtant chez nous tres-ra- 

rement, excepté dans un Eté ſort chaud & favorable. La matûrité de ces Rai* 

te eft beaucoup retardée par ce que les grains font trop ſeriés à la grape, à 

quoi cependant on peut ſubvenir en coupant avec dès ciſeaux les grains les plus 

petits de la grape; attention très-utile & néceſſaire à l'égard de tous les Raiſins» 

qui ſont trop ſerrés à la grape, pour te procurer du bon fruit ; le grand bien, 

qui 
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quj en réſulte, eft cauſe que j’en ta ici h répétition. Au refte cette Vigne 

jette beaucoup de branches grosfes & longues, & eüe eft très-fertile.

LEIPSIC BLANC. Fitis Germamca prtcox, acinu ſùblangids fiMridÜnu. No- 

bis. Cette Vigne produit de grandes grapes oblongues, ſes grains ſont de moyen

ne grandeur, de forme ronde tant ſoit peu oblongue» & asfez dégagis à la gra- 

pe ; étant mûrs leur couleur eft d’un blanc verfetres. Au refte ils ſont plus char- 

nûs que les Water-Zocten, fe leur jûs eft paiſiblement doux fe agréable ; ils 

ſont hâtifs fe viennent) aij même tems que la Perk, fe par confiaient dig

nes décre cultivés chez doux

LEIPSIC NOIR. Fins Germanica prccox, acinis ſublmgàs nigri canribus. No- 

bis. Cette ſorte ne diffère en rien de la précédente excepté dans la couleur, 

qui eft d’un bleu enfoncé.

A
LAAN HATIF (van des). Fitis prxcox Batavica. acinis ſabbmgids, albidis 

dulcibus. Nobis. Cette Vigne produit des grapes asfez grandes ; les grains ſon

de moyenne grandeur, de forme tant ſoit peu oblongue, blanchâtres de coul 

leur fe reluïſans, lorsqu’ils ſont bien mûrs. Le jûs en eft très-doux fe ſort agrè- 

blc ; fe ces Raiſins font hâtifs & parviennent a leur jufte maturité dans nos Pro

vinces. Cette ſorte eft provenus de pépins fimes par Adrien van der Laan, Re

ceveur du Rbynland dans la Province <THollande, c'eſt pourquoi je lui ai donné le 

nom Latin de Fitis Batavica pour les diſtinguer d’autres fortes de Raiſins. Com

me ſes fleurs ne manquent jamais, ils ſont très-propres à pouvoir être hâtées, 

beaucoup mieux que la Perle, dont nous allons parier ci-après.

Pluſieurs Auteurs font mention d’une ſorte de Raifins qu’ils appellent Diamant, 

mais il eft décidé, que ce n’eft point d’autre ſorte qu’un Fan der Laan hâtif, 

qui eft dévenû bien mûr fe qui a pris un bon crû, à qui l’un ou l'autre ama

teur a donné de ſa propre autorité le nom de Diamant, ce qui arrive asfez ſou

vent à ſégard des fruits d’arbre.

MARSEMINE de VICENCE. Ceft une ſorte de Muscat ayant les grains 

de couleur d'un bleu obfcûr. Cette ſorte croît beaucoup aux environs de Ficen- 

ct fe de Pàdtmd feus FEiât de Femſe; on en fait un Vin très-doux, délicieux 

fe fort ſain, de couleur cfun rouge obscur, qui eft très-eftimé. Ces Raifins ne

Mm 2 mu-
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mûrisfent chez nous que par les ſecours de fAit. Je fuis d'avis, que cette ſor

te eft la même que celle que nous appellons Muscât noir , voyez plus bas.

MELIER BLANC. Vitis acinis rotundis edbo vêrescentibus-fubdulcibus Nobis. 

Les grapes de cette Vigne ſont de moyenne grandeur ainſi que les grains, qui 

ſont en même tems ronds, & fort ſerrés à ta ffupe, de couleur d'un blanc ver

dâtre; d'un goût pasſàblement doux lorsqu'ils ſont bien murs; ce qu'ils ne dé

viennent jamais chez nous, ainſi qu'ils ne méritent point ta peine, que nous les 

cultivions.

MELIER GRIS. Cette ſorte ne diffère en rien de la précédente, à l'excep

tion que la couleur des grains eft plus verte & en quelque façon grisâtre ou 

rousſatre. Les feuilles de ces deux for es ſont presque rondes, ſans être beau

coup cſcntcllées ou découpées ; & toutes ces deux ſortes ſont très-ſert il es.

MELIER NOIR. Cette ſorte eft encore peu différente des deux précéden

tes, à l'exception que ccs grains font d'un bleu obscûr.

MORILLON BLANC Vitis AtaeHanenfis vel Behenfis, acinis a&is. Nobis 

Cc:tc ſorte produit de grandes grapes, les grains en ſont de moyenne grandeur, 

de forme tant ſoit peu oblongue, fort ſerrés à la grape ; étant mûrs, de couleur 

d'un blanchâtre pale tirant far le verd ; ſon jûs eft très-ûvoureux & d'un goût 

relevé, mais leur peau eft un peu épaisſc, Cette ſorte eft fort cultivée aux en

virons d'Orléans & d'autres endroits de France, & on en fait un Vin très-ex

cellent.

Pluſieurs Auteurs font une diftinéHon entre cette ſorte & entre YAwemât blanc, 

mais ſuivant ce que j'en ai apris des connoisſeurs expérimentés & autant que j'ai 

pû remarquer en examinant ccs deux ſortes envoyez de France en Allemagne 

ſous ces deux dénominations, il y a très-peu de différence entre les deux ſortes 

en queſtion, & eüe conſiſte tout au plus dans le plus ou moins de ſaveur des 

Raiſins, dont le terrain, le Climat, l'expoſition &c. ſont Tunique cauſe. Au refte 

ces Raiſins ne par viennent dans nos Provinces que rarement à leur parfaite ma- 

tûrité, ſi non dans des années extrêmement favorables, ou bien par les ſecours 

de F Art.

MORILLON GRIS. Vitis AureSanenfis acinis ſub ruiescentibus. Nobis. Les 

grains de cette ſorte font de ta même grandeur & de ta même forme que ceux 

de
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de ki précedente fom, nus plus dégagés à h gmpt. Leur codera eft fauve ou 

<fun foux grisâtre plie. Lm goût eft cris-doux & agréable. Us font phu hl» 

tifs que les précédens, en conſéquence ils parviennent chès nous à leur matter 

té, lorsqu’ils ont une bonne expoſition, te que Tannée eft favorable. Cette for

te eft très-eftimée dans les Provinces /Orléans te de Champagne pour le Vin ex

cellent qu'on en fait.

MORILLON ROUGE. Fitis Avrelianenfis achat rMs. Nobis. Cette ſorte 

eft ſemblable aux deux précedentes pour la grandeur te la forme des grains, 

mais leur couleur eft rouge tirant ſûr le brun. Cette force eft ſort eſtimée dans 

les Provinces /Orléans, de Champagne ainſi que dans pluſieurs autres. Ce ſont 

ccs Raiſins, donc on fait le Vin de Bourgogne cette boiſſon ſi ſalutaire & fl 

délicieuſe.

MORILLON NOIR. Fitis AureBanenfis, aci£s nigricantibus. Nobis. Cette 

Vigne produit des grapes paiſiblement grandes, de forme un peu oblongue. Les 

grains en ſont presque ronds te de moyenne grandeur, leur couleur eft d’un bleu 

obscur tirant ſur le noir ; leur jus eft d’une belle couleur rouge, te lorsque les 

grains ſont bien murs, d'un goût très-ûvoureux & agréable, mais ils ne murisſenc 

chez nous que dans des années très-favorable, te par un redoublement de chaleur. 

Le bois de cette Vigne eft gros te ramasfe, te ſes feuilles ſont un peu plus rondes 

que celles des Morillons précédens. Ces Raiſins produiſent un vin très-excellent, te 

ils ſont crès-eftimés dans la Partie méridionale de France, pour en faire du Vin 

rouge.

MORILLON TACONNE. Fitis ſubbirvsa. J. Bauh. Cette Vigne produit 

de courtes te groſſes grapes. Les grains ſont de h grandeur des Morillons noirs, 

c’eft à dire de grandeur moyenne, ſerrés à la grape, de couleur bieuë. Le jûs en eft 

fort doux te agréable, mais le Vin, qui en vient, n'eſt pas à beaucoup prés aufli 

bon que celui qu'on fait des autres MariQons, mais h quantité qui en vient, 

eft plus grande, à cauſé de la grande fertilité de cette Vigne. Ses feuilles ſont 

d’une couleur blanche grosCére, te comme ſi elles étoient faupoudrces de farine, 

principalement les jeunes; c’eft ce qui lui a fai donner le nom de Raiſin de Meu

nier. Au refte cette Vigne eft d'un temperament robuſte, pouvant mieux que 

tout autre Raiſin ſuporter les incommodités du Printems. Pour cette raiſon on

Nn cul-
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cultive cette ſorte beaucoup dans les Provinces Vignobles de France, dont le Climôt 

eft plus froid que les autres. Dans notre Païs ces Raiſins ne mûrisfenc que dif

ficilement & très rarement.
r

MORILLON HATIF. Vitis pracox Cobmnth, H. R. Par. Tournef. Inft. 

Les grapes de cette Vigne ſont de moyenne grandeur ; ſes grains ſont médio- 

crement grands, ou plutôt petits en comparaiſon d'autres Raiſins, dégagés à la 

Çrape ; leur couleur eft d'un rouge ſale tirant fiir le bleu. Leur goût n'eft pas 

fon relevé, fa leur peau eft épaisſe ; de façon que cette ſorte ne mériteroit gué

res d'être cultivée, à moins que ce ne fût par ce qu'elle eft hîtive ; mûriflânt 

ordinairement en France au mois de JmUèt fa chez nous au mois d'Août, ainfi 

que c'eft un Raiſin des plus hâtifs.

MUSCAT BLANC Vitis acinis albis dulcisjimis, Vitis Apiana. Garidel Les 

grapes de cette Vigne ſont d'une grandeur pasſable fa de forme oblongue; ayant 

ordinairement deux petites grapes à chaque côté de la queuë. Ses grains ſont 

pasſablement grands; rond fa très-ferrés à la grape; de couleur blanche tirant 

ſur le jaune, très-agréable à la vuë, ſouvent un peu marqueté de taches brunes. 

Le goût de ces Raiſins ainfi que des autres Muscâts, eft quand ils font bien mûrs, 

très-doux & d'une faveur musquée fa très-agréable, de façon que bien des per

ſonnes l'eftimcnt la plus délicieuſe de tous les Raiſins. Ils font fort charnûs fa 

un peu dûrs ou craquans, lorsqu'on les mange, mais ils ne mûrisſent chez nous 

que difficilement fa presque jamais, à moins que Tannée ne fût extrêmement fa

vorable, ou qu'on y employe les tëcours de F Art.

Ceft de ces Raiſins qu'on fait le Muscte, ce Vin ſi fameux fa délicieux, 

à qui on donne ausfi le nom de Frontignac, qui eft une ville du Languedoc, 

dans les environs de la quelle on fait beaucoup de ce Via

MUSCAT ROUGE. Vitis acinis nèris rigricantibus dukisfimis. Garidel 

Ces raiſins font asſez ſemblables aux précédens tant pour la grandeur que pour 

la forme; à quelques grapes plus ferrés, à d'autres plus dégagés. Leur couleur 

eft de rouge obfcûr tirant fiir le bleu ; ils ſont encore très-charnus, fa d'un goût 

favoureux fa fort musqué. Pluſieurs trouvent ces Raiſins bien plus favoureux fa 

d’un goût plus relevé que les précédens, ſçavoir, lorsqu'ils ſont bien mûrs, ce 

qui déviennent chez nous encore plus difficilement que les autres.

MUSCAT



P E S C R I P T I O N dis R A I S I N a 143

MUSCAT GRIS. Vitis acmu fuinbentibus dtdàsfians. Nobis. Selon moi cet

te force eft la même que h précédente, la couleur en fait toute la différence; 

les grains de quelques grapes étant rouges, d’autres d'un rouge grisâtre ou ſauve, 

d’autres encore d’un verdâtre pâle ou frie. Différence caufie vraiſemblablement 

par notre Climât, & de ce que les Raifins ſont plus ou moins expoſés au So

leil , & en reçoivent plus ou moins d'impreſſion.

MUSCAT NOIR. Vitu aciris tûgricmtibiu dulcisfiatis. MW: Di&ionaire du 

Jardinier. Les grains de cette ſorte ſont un peu plus petits que ceux de la pré

cedente ; leur couleur eft d’un bleu obſcur tirant ſur le noir; leur jus eft 

doux, mais pas ausſi agréable ni tant musqué : mais ils mûrisfent plus fa

cilement & de meilleure heure; tous les gains d’une même grape ne mûris

fent presque jamais chez nous ni parfaitement ni à la fois. Ceft pourquoi 

ils ne méritent guéres d’être cultivés à moins que ce ne ſoit dans une Sèrre.

On cultive beaucoup cette ſorte aux environs de Vtcence fit de Pabouë dans 

FEtat de Veniſe; ceft de ces Raifins que eft fait ce fameux. Vin rouge de cou

leur de ſang, appellé Marſemine de Vicmct ; mais qui ne ſe conſerve guéres au 

de là d’un an. Ceft encore de ce Vin que vient le Proverbe: Eft, Eft, Eft, 

profiter râmium Eft, Dermnus mens mortuus eft, voyes J. 47.

MUSCAT LONG. Vitis km perambla, acims Mugis, itigricantibia dulcisfimif. 

Nobis. Cette Vigne produit des grapes lon;u;s & groſſe. Les grains en ſont 

très-grands & d’une rondeur très-oblonguc ; leur couleur eft d'un bleu obſcûr ; an 

refte un peu dégagés à h grape, charnûs, un peu dûrs & craquant; leur jûs eft 

très-doux d'un goût agréable, fort musqué & parfumé, mais ils ne mûrisfent chez 

nous qu'a force cFArr. On fait de ces Raifins en Portugal un Vin rouge très- 

agréable, qui n’eft pas fort échauffant & eft presque ^gal an Marfemine de Vi- 

cence.

MUSCAT D'ALEXANDRIE BLANC. Vitis Alexandrica, waperambla, ri» 

vis magnis oblongis, albidis, dulcùfimis. Nobis. Cette Vigne produit de grandes 

grapes; ſes grains ſont pareillement fort grands, de forme ovale, très-dégagés à 

la grape ; leur couleur eft d'un blanc verdâtre ; aux refte ils ſont fon charnû, fer

mes & lorsqu'ils ſont bien mûrs, d'un goût très-doux, agréable & un peu mus

qué , mais exigent beaucoup de chaleur pour mûrir ; c*eft pourquoi ils ne parvien- 
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«teot jamais chez nous à tew maturité, à moins qu’on ne tiche à augmenter fa 

dateur par f An.

MUSCAT D’ALEXANDRIE ROUGE. Fais Alexandrica, Uvapsrampla, acL 

fa magfa Mugis 9 rubestibus, dukùſimis. Nobis. Les grains de cette ſorte font 

un peu plus petits que ceux de h précédente ſorte, d’ailleurs égaux en forme 

qualité & goût. Leur couleur eft rouge tirant un peu fiir le bleu. Us murisſenc 

plus facilement que les blancs, mais ils ne peuvent point acquérir chez nous leur 

maturité qu'en augmentant la chaleur par F Art, à moins que Tannée ne ſoit ex

trêmement favorable. Au refte je ſuis trcs-dispoſé à croire, que ces Raifins ſont 

de fa même ſorte que les Raiſins ſecs, dont nous parlerons ci-après.

MUSQUE BLEU. Fitis acinis minoribus, watis, coeruleis. Nobis. Cette 

Vigne produit des grapes de moyenne grandeur. Ses grains ſont ronds fie en 

même tems un peu longs, mais il ne ſont pas ſort grands. Etant mûrs, leur 

couleur eft d'un bleu fuie ou racheté. Leur goût eft doux, asfez agréable, ainfi 

qu’un peu musqué. Comme ces Raifins ſont hâtifs & meme des premiers mura, 

d'ailleurs très- fertiles, ils méritent d’étre cultivés.

PERLE BLANCHE. (LA). Fitis præcox acino ntmfa (magnos) albldo dulci. 

MilL Dictionnaire du Jardinier. Cette Vigne produit de grandes grapes ; les grains 

ſont fort grands & dégagés à la grapc; leur couleur eft reluïfante comme celle 

des Perles, dont ils empruntent le nom. Leur jus eft doux fe très-agréable. Ils 

font fort hâtifs fe trcs-fcrtiles ; mais tes grapes ſont très-fujettes à ne point fleu

rir , c’cft à dire, à produire beaucoup de petits Raifins imparfaits ; dont ſa défi- 

catesſe eft cauſe, ne pouvant pas réſister au froid qu’il fait dans le tems qu'elles 

fleurirent, en conſequence ne formant que peu de fruit; ce qui n'en diminuë 

pas peu te prix, étant (Tailteun fe fans la moindre conteſtation un des meilleurs 

Raifins de notre Climât, à cauſe de leur grande fertilité & par ce qu’ils dévient 

facilement fe parfaitement murs. Mais on peut remédier à leurs défonts en les 

plantant dans un endroit chaud fe couvert contre te froid fe tes vents, fe en 

coupant tes petits Raifins imparfaits. Cette Vigne jette des branches grosſes, 

courtes fe ramaſſées ainfi qu'il lui faut peu ou moins d'étenduë qu'aux autres 

fanes; eüe eft encore b plus propre à être forcée ou hâtée, à cauſe que te re

doublement de chaleur lui fait perdre moins de fleurs, qu'elle eft naturellement 

hâtive fe qtfrite produit de grandes grapes fe de grands Raifins.

PERLE



DESCRIPTION dis RAISINS. 145 

- PERLE BLEUE. (LA). Visis fracas; ocims rotimdis, rigricomibus. Nobis. 

Cette forte eft très-fembtabe à ta précédente tant pour ta ſonne, que pour ta gran

deur fe le goût, à ſexception de ta couleur, qui eft d'un beau bleu enfoncé. 

Ses fleurs ſont plus périsſables encore que celle de ta précédente ſorte ; pour cet

te raiſon les grains d’une même grape ne murisſent pas à ta fois; ausfi ces Rai- 

fins ſont peu cftimés; au refte ils ſont hâtifs fe murisſent dans un même tems 

avec les Perles blanches.

PERSIL. Pitis laciniatis fo&is. Cormit Les grapes de cette Vigne ſont pas- 

fablement grandes; ſes grains font de moyenne grandeur, ronds fe dégagés à ta 

grape; leur couleur eft d’un blanc verdâtre; d’un goût très-doux, agréable, mais 

pas fort relevé ; ta découpure de leurs feuilles eft fine & profonde à ta façon 

du Perfil, dont ils portent le nom. On pretend, que ces Raiſins croiſſent dans 

les forêts du Canada en Amérique ſans culture, fe qu’ils ſont venus de ta en Eu

rope. Ils ſont ſort propres à être forcées

POTIER BLEU. Pitis timfera fruits coendeo maxime. Comm. C. PL H. M. 

conft. Cette Vigne produit de grandes grapes; ſes grains ſont pareillement très- 

grands, de forme ronde tant fait peu oblongue; leur couleur eft d’un beau bleu 

enfoncé; leur goût asfez favoureux; mais pas fort relevé, ſemblable à celui des 

Water-zoete. Cette Vigne cependant mérite asfez d'étre cultivée d'autant plus 

qu’elle eft très-fertile fe hâtive, mûrisfant au commencement (TOâobre.

POTIER ROUGE. Cette Vigne produit de grandes grapes, ſes grains ſont 

plus grands encore que ceux du Potier bleu ; leur forme eft ronde, de couleur 

rouge tirant ſur le bleu. Ces Raiſins ſurpaſſent les précédens en faveur, ils font 

fertiles, fe mûrisſent très-bien, quoiqu’un peu plus tard que les précédens.

RAISIN SEC ROUGE, en HoOandus, ROODE ROZYN-DRUIF.’ Fitis 

Damascena. H. R. Par. Tournef Inft., an Vitis Pergutana. C B. Pin 298. 

Cette Vigne produit de très-grandes grapes; ſes grains font pareillement ſort 

grands, de forme ronde très-oblongue, ou ovale, très-dégagés à ta grape, leur 

couleur eft rouge tirant ſur le bleu, an refte ils font fort charnûs, ſiiculens, d'un 

goût très-doux fe fort agréable, mais il ne mûriflcnt chez nous que par le ſécours 

de l’Art.

Il croît beaucoup de ces Raiſins dans ta Marie, dans la Candie ainſi que dans 

On pluſieurs 
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pluſieurs autres Provinces de la Gréce ; il en croit encore aux environs de Da- 

mês, dans la Sine, en Espagne, ainſi que dans d'astres Païs ſort chauds, où 

ſon en fait les longs Raiſins ſecs. Noyez encore le Damâs & le Muscât dAkxanr 

âne rouge.

On fait encore de ees Raiſins un Vin très-délicieux, coonû ſous le nom de 

Mahxifie, nom que ce Vin emprunte de ta ville de Mahmfia, autrement dite 

NapoR ti Mahafia, ſituée dans ta Prcsqu* Ide de Morea, où ce Vin fe faiſoit 

autrefois ; aujourd'hui on en fait en Espagne & dans quelques autres endroits encore.

RAISIN SEC BLANC, en HoBankis WITTE ROZYN-DRUIF. Cette 

forte ne diffère en rien de ta précédente, à l'exception de ta couleur, qui eft 

dſun btanc verdâtre. Peut-être que c'eſt la même forte que le Muscât /Mxa* 

drie blanc, dont nous avons parlé ci-devant.

RHIN. (RAISIN DU) Kilts Rbenenfis, acinis retendis fubhaeis. Nobis. Cet

te Vigne produit des grapes paſſablement grandes mais un peu courtes. Ses 

grains ſont ronds, médiocrement grands & fort ferrés à ta grape ; étant bien 

mûrs, leur couleur eſt d’un blanc verdâtre ou un peu jaunâtre; d'un goût ûvou* 

reux très-agréable, mais ordinairement un peu âpre & aigrèt, principalement, 

quand ils ne font pas bien mûrs, ce qu’ils ne déviennent pas facilement dans ce 

Païs-ci, fi non dans années favorables. D’ailleurs cette vigne eft très-fertile. C'eft 

de ces Raiſins, qu'on fait te Vin de Rhin & celui de MoſeUe, ces vins fi fameux 

& fi ſalutaires. Voyez J. 47. U y a plus de deux cens ans, qu'un Flammand, 

nommé Pierre Simenz., a transporté cette ſorte en Espagne, par ordre de FEm- 

percur Charles Qtànt, & ſa ptanttéc aux environs de ta v3te de Guadalcuſar, où 

ſon ſait de ces Raiſins un vin excellent & délicieux de couleur d'or, que les 

Espagnoles apeller* Fine Perefimenez, c'eft à dire, Vin de Pierre Simensz., étant 

encore connû chez nous fous la même dénomination. Ce Vin ſurpasſe tous les 

autres Vins /Espagne, parcequ'il n'eſt ni fi fort, ni fi grasſêt ni non plus fi fu

meux que le font ordinairement les Vins /Espagne, mais qu'il a toutes les qua

lités du Vin de Rhin. Ceci nous aprend, que ce n’eft pas ſeulement te CRmât, 

mais ausfi tes propriétés naturelles d'une plante, qui contribuent à ſon plus ou 

moins de bonté, de même qu'à fes bonnes ou mauvaiſes qualités.

RHIN ROUGE. (RAISIN DU). Fitis Rbenenfis, acinis rotimdis rubescentibus. 

Nobui Les grapes de cette Vigne font grandes & courtes, fembtables à celle* 

de
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de h précedente forte. Les grains font pareillement de moyenne grandeur, ronds 

& ſerrés à la grape; leur couleur eft d'un brun rougeâtre, lorsqu'ils font bien 

mûrs ; ils font ausfi alàrs d'un goût ſavoureux, mais un peu verd & aigrêt ; mais 

rarement parviennent-ils chez nous à leur jnfte maturité, à moins que Tannée ne 

fak très-favorable & qu'il faste très-chaud. En conſéquence leur couleur eft or

dinairement d'un brun-rougeâtre pâle, & d’un goût fiere 6c mauvais. D’ailleurs 

cecte Vigne eft ausfi fertile que la précédente.

SAMOIREAU. Cette forte eft dés plus communes, même lorsqu’elle croit 

en France ; c’eft pourquoi nous n'en dirons plus rien.

SAUVAGE (RAISIN). Fitis fihestris, Labusca. C. B. Pire. Tourneſ Inft, 

Boerh. J. A. Fitis foBis pahnofo-angulatis. Linn. H. Clift. Roj. Proev. Cette ſorte 

produit des grapes de moyenne grandeur, un peu courtes, ayant ſouvent une pe

tite grape à chaque côté de la queu£ Ses grains ſont pareillement de moyen, 

ne grandeur, au refte ronds & de couleur d'un bleu obscur. Leur jus eft d'un 

rouge enfoncé, & lorsqu'ils font bien murs, d'un goût pasfablement ſavoureux 

mais tant ſoit peu rude. Les feuilles de cette vigne ſon un peu plus décou

pées que celle de la plupart d'autres ſortes de prennent en Automme avant leur 

chûte une couleur rouge plus enfoncée que celle de la plupart de Raiſins noirs 

ou bleus, qui prennent ordinairement avant leur chûte une couleur plus ou mo

ins rouge.

Cette ſorte croît dans h Partie meri£onale de la France aux environs de Man- 

peher dans le Languèdoc, dans la Provence ainſi qu'en Italie &c. celle y croît na

turellement & ſans la moindre culture dans les bois & dans les brouſſailles, aux 

pieds des montagnes &c. ; on mêle quelque fois ces Raiſins parmi d'autres ſortes 

dans le Prcsfoîr ; afin de rendre le Vin plus coloré, plus durable & plus cordial 

pour ceux, qui aiment les Vins cordiaux fit un peu aſtringent On prétend, 

que ceqe invention eft duë à un Négociant ringbis, qui ſa communiquée & re

commandée aux François. Ceft pourquoi on cultive aujounfhui ces Raifins dans 

les Vignes de quelques unes des fiisdîtes Provinces. Il y a quelques années qu’on 

faiſoit beaucoup de cas de ces Vins rouges a ftringeni, connus ſous le nom de 

PoDtac, mais d^uis quelque tems on les recherche moins pour de très-bannes 

raiſons, étant moins ter que tes Vins moëlleux, te camper la rudedè de 

leur goût.

Oo 2 SAU-
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SAUVAGE *A CINQ FEULLES originaire te ta VIRGINIE ou du CANA- 

DA. Vitis quoique faa Canadenfis, fcandans. Tourncſ Inft. Boerh. J. A. Vitis 

Jokns pàntiiif fabolis ovatis fircatio. Linn. U» Clift. Roj. Prodr. Cette ſorte a 

été portée chès nous de la Virginie ou du Canada » où elle croît fans culture 9 

non pas pour tes fruits, mais pour en revêtir les Berceaux; les Pavillons ainſi 

que les mûre fac. d’un Jardin, à quoi eüe eft très-propre, à cauſé de ſon beau 

feuillage, quelle croît promtcmem.fa asfez haut, pousfant ſouvent en Eté des bou

tures longues de plus de vingt pieds, fa de plus quelle eft robuſte, pouvant re- 

fiftcr au froid le plus rudê, aux vents les plus forts ainſi qu'aux autres rigueurs 

de la Saiſon, mieux qu'aucun arbre d’Europe.

Je ſuis extrêmement ſurpris, que l'on n'employe cet arbre aux choies , dont 

nous venons de parler, ni dans nos Provinces ni en Allemagne, (ſautant plus, 

que fa culture eft des plus faciles, puisque le Cep jette promtement fa facile

ment des racines. Je n'en ſçaurois deviner la raiſon, à moins que ce ne ſoit 

l'ignorance de l’emploi qu'on en peu faire, non obftant que pluſieurs Auteurs en 

ont fait mention il y a dejà bien du tems, entre autres^Muncing dans ſon Veri

table employ tes Plantes ou Ware Oeffenmg ter Plante* La première fois que je 

vis cette Vigne, fot à Vienne dans le ſuperbe Jardin du feu Prince EUGENE 

de SA VOYE, ainſi dans d'autres Jardins, de quelques Seigneurs, où pluſieurs 

Berceaux en étoient revêtus, ce qui faiſoit un coup 'd'œil des plus beaux.

TRAMINER. Vitis, acinis rotundis, ſubrubescentibus, dulcibus. Nobix Cette 

ſorte eft Allemande; on la cultive dans pluſieurs Provinces vignobles de la Hau

te Allemagne à cauſe de fil douceur, qu’il en vient de bon Vin, qu'elle eft fer

tile & qu'elle mûrit bien. Elle produit des grapes de moyenne grandeur ; ſes 

grains ſont ronds & d'une couleur de rouge pâle comme celle des briques. Cette 

forte mûrit encore dans ce Païs-ci > mpîs elle y eft peu connus,

VINT TINT. Vitis acinis rigricaitibus, fucco ruberrimo trnSorlo. Nobis. Cçft 

■ne forte de MoriBms ou Auverndts noirs; elle produit des grapes pasfablement 

grandes ; fes grains ſont ronds, asſez grands, fa fermes à ta grape ; leur couleur 

eft cTun bleu très-obſcûr presque noir ; leur jus eft d'un rouge très enfoncé ou 

obfcûr, & fort colorant, c’eft de cette dernière qualité que cette ſorte emprunte 

fon nom; le goût en eft pasfablement doux, nuds tant fait peu rude, ayant une 

ſubſtance terreſtre. Cette forte ne mûrs chez nous que très-rarement.

On
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On cultive cette ſorte en pluſieurs endroits de France, non ſeulement pour en 

faire du Vin, mais principalement pour mêler ces Raiſins parmi d'autres ſortes, 

afin de donner au jûs exprimé une plus haute couleur rouge ainſi que plus 

de corps, ce qui rend ce Vin plus durable te de plus belle aparence.

WATER-ZOET. Fuis acmis aQn£s, àukibus, aquofis. Nobis. Fitis alba dul- 

cis. J. Bauh. Cette ſorte produit des grapes asſez grandes ; ſes grains ſont ronds, 

asfez grands & dégagés à h grape ; de coukur blanchâtre quand üs font mûrs. 

Cette ſorte eft hâtive te dévient asſêz mûre, mais elle eft aqueuſê, d'un goût 

fade & pas fort relevé ; en conſequence peu digne d'étre cultivée. Au reſte il 

ne faut point confondre cette ſorte avec la Perle.

WATER-ZOET à feuilles bigarrées. Fitis acinis albidis, dulcibus, aqinfu, ſoins 

varietatis. Cette ſorte resſemble en tout à la précédente, à l'exception des feuil

les, qui ſont d’un jaune bigarré; ausfi n'eſt elle cultivée des Amateur que pour 

la variété.

11 y a encore une autre ſorte bigarrée, dont les feuilles ſont blanches & com

me argentées. Ces deux ſortes ſont plus délicates, ſoit dans leur croîsſâncc^ 

ſoit dans leur propagation, que bien d'autres Raiſins.

Pp D&
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DESCRIPTION
D U

CHATAIGNER.
s >.

®
E CHATAIGNER ou MARONIER eft nommé en Latin Cafta- 

Dca. En Allemand, Caftanicn-Baum. Kcrûen-Baum. En Hollan

dais, Kaftanje-Boom. Karftanjc-ou Kriftanje-Boom. (cc qui eft mal 

dit. En Anglois, Chesnut-Tree. En Danois, CaftanjoTne. En Suédois, Cas* 

tanje-Trce»

. Le ſnû de cet arbre TapeUc en Francis, Châtaigne ou Maron. En Latin, 

Caftanea. En Allemand, Kaftanc. En Hdlandbu, Caftarÿe, Katffrqjc. En An- 

glois, Ches-nut en Danois & en Suédois, Caftanje.

S X

Les deux fortes principales de cet arbre font appcllées des Botaniftes.

1. LE CHATAIGNER COMMUN. Caftanea fativa. G B. Pin. 418. Tour- 

nef. Inft. 584. Boerb. C. A. 2. 178. Caftanea. Dodan. Lob. J. Baub. 1. «1.

Esgur foHis lancdatis end ferrais. Lion. H. CÜff. 447. Hart. upf. 287. Mat. 

med. 419.

2. LE BAS CHATAIGNER DE VIRGINIE. Caftanea pumila, rafemafo 

fraRu part*, in ſinguHs capſuüs édtinatis tmice. Banrnftcr Virg. Catesb. H. Nat. 

Carol.

Fugia fo&is ovato-lanceolatis ferratis. Ro. Prodr. 79.

5- 3-
Cet arbre n’eft pas propre à un Païs Septentrional tel que le nôtre, il aime des 

Clim&ts plus chauds; c’eft pourquoi on en trouve beaucoup en France, en Italie, 

en Espagne, & dans h Partie ſuperieure de Y Allemagne, comme dans le Pâlatinât, 

en Alface &c., non pas tant qu'il ne croîtrait point chez nous, mais parceque 

ſon
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ſon fruit n’y mûrit point, ou bien refte petit & fini goût. Cet arbre aime na

turellement un terrain ſec, mais en même tems fertile, ainſi que les endroits 

montagneux & ombragés. U reflfte asſez bien an froid, mais non pas contre 

un /ûwr ues-rade, où la gâée le fait périr ou pour le moins tomber en hn- 

gweur.

s 4.

H y a deux ſortes de Chataîgners communs, le domeſtique & le ſauvage, dont 

chacun a quelques ſubdivifions, mais dont la difference conſiſte uniquement dans 

ta grandeur & dans le goût des fruits: le chataingner domeſtique qui produit les plus 

grands fruit eft appellé en France Manràer & tes fruits, des Manou, mais dont ta 

grandeur ainſi que le goût dépend principalement de ta bonne qualité du terroir de 

même que du CRmdt. On prétend, que les meilleurs Mânes croisſent aux environs 

de Lyms, en ſuite dans les Gouvernement voiſins de Provence & de Languedoc.

Il y a encore une ſorte de Manràer, qui croît plus bas ou en arbrisſeau. On 

en trouve encore une autre avec de belles feuilles bigarrées; une autre encore 

avec des feuilles découpées, mais que les Amateurs ne cultivent que pour ta 

variété.

La ſeconde ſorte principale (ÿ s. Na s.) croît naturellement dans la Firgade, 

dans la Cantine & dans quelques autres Provinces de VAmérique Septentrionale. Ce 

n’eft qu’un arbrisſeau ne produiſant que de petites Châtaignes, de il n’eft guéres 

eonnû dans ces Provinces.

* 5

Toutes ces ſortes 'aiment naturellement un bon terroir fabloimeux; fcc, 

mais fertile, reOsfifant très-mal, dans une terre grasfe & compare; elles déman

dent encore une expoſition libre, mais en même tems-couverte contre les venta.

t
La culture ou ta propagation de cet arbre eft très-aifee. Eüe ſe fait au moy

en de ta graine ou bien par les Chatégnes mêmes, qu’on enterre dans un fa

ble humide, pour les laisfcr famolir pendant Y Hiver (Tome premier J. 434.) quel

quefois même on ſe dispenfe de cette peine. Au Printems on mêt ces Châtaig

nes dans des Rigoles, d'un quart de pied de profondeur de d’autant de lar

geur. Les Rigoles font diſtantes Tune de ſautre de deux pieds & demi. On 

laisſe croître les jeunes arbres, qui en proviennent, pendant deux ou trois ans, 

au bout dès quels on les déterre, on leur racourcit ta racine du coeur, & on

Pp a les
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les plante dans la grande Pépinière (Tome premier J. $56.) ou bien dans quelque 

autre endroit; on les y feigne, jusqu'à ce qu'ils ſoient asſeZ grands» pour les 

transplanter au lieu de leur deſtination.

. La propagation des Chataigners à feuilles bigarrées ou à feuilles découpées ſe 

fait en plantant, & mieux encore en terrant des jeunes boutûres. De la même 

maniere on peut encore faire la propagation des autres ſortes. (Tome premier 

J. 50a).

J- ?•

En France, en Italie & dans d'autres Païs chauds, on plante des Allées Je 

Châtaigners, qui forment urr'beau coupdoeil, on en fait encore des haye*. 

Mais cette prattique ne rcüsfit guéres dans ce Paîs-ci, à moins que ce ne ſoit 

dans un bon terrain haut & ſablonneux, pour vû d'une bonde palisſade ou d'abri 

contre les vents froids. 11 eft encore moins à propos d’en faire des hdyes, puis

que cela ne ſerviroit tout au plus que pour h variété, mais point du tout pour 

le coup d'œil à cauſe que leurs branches ſont très ouverts & dégagés & que 

les feuilles croîsſent à trop de diſtance les unes des autres.

t &

Pour ce qui regarde l’uſage œconomique des Châtaignes, elles font un bon 

manger, non pas tant pour le néceſſaire, mais plutôt pour Varier le deſſert en 

Hiver. Pour cet effet on les rôtit dans les cendres chaudes, ou, ce qui eft beau- 

coup mieux, on les fait rôtir à petit feu dans une poclc de fer, ce qui les rend 

plus apeeufanecs que lorsqu'elles ſont cruës. Cette prattique étant trop connuë 

tait en Allemagne que dans nos Provinces, il eft asſcz inutile, d'en donner une 

plus ample explication. D ſuffit de dire, qu’il Pen conſume chez nous une gran

de quantité, & que notre commerce maritime nous en pourvoit abondamment. 

Bien des perfendes font piler les Châtaignes rôties, après les avoir écosfé, & les 

mangent avec du jûs de Citron, au quel on ajoute un peu «ſeau de Roſe ou d’eau 

de Cmllt te du ſucre, ce qui fait un très-bon manger. Les Châtaignes ſont en

core ſort bonnes à être mangées au beurre, ou lorsqu’on en farcit des Oyes ou 

de Canards, enfin étuvées dans des choux bleux,

Les perſonnes cependant, qui ont Feftomac foible, & ceux, qui ſont naturel

lement ſujets aux obftruÔions & aux vents, doivent Ten ferrer un peu, à cauſe 

que les Châtaignes ſont de dure digeſtion, te de plus obftrudiſs te fiatuéux.' El

les donnent ausfi des maux de téce à ceux, qui en maqgeot trop; maïs lorsqu’on 

en



DESCRIPTION bu CHATAIGNER. 153 

en prend moderemment & qu'on les mange au poivre & au ſel ou au beurre & 

au ſucre, elles ſont moins nuiſibles, alors on prétend même, qu'elles ont laver- 

tû d'inſpirer de la ſenſibilité à l'homme le plus froid fe le plus inſenſible.

J- 9-

* En pluſieurs endroits de Y Italie, de la France fe de quelques autres Païs, où 

il y a des bois entiers de Cbataigners, un grand nombre de perſonnes k nouris- 

ſcnt de ce fruit dans un tems de diſette ou de cherté du pain. Us les mangent 

rôties, ils en font même de la farine dont ils font enſuite du pain, ou bien ils 

mettent de cette farine dans du lait, & en font une bouillie.

J. 10.

Pour conſerver les Châtaignes longtems fraîches, on les mêt dans un pot de 

pierre en les faupoudrant d'un peu de ſel, on ferme bien le pot, ſoit avec une 

vesfie de cochon ſoit autrement, pour qu'il n'y puiſſe point entrer d'humidité, en 

ſuite on ſentcrre tourné de haut en bas à un pied ou à un demi pied de pro

fondeur, & l'on en prend autant de fois que ſon en a béſoin. On les mêt en

core dans un endroit ſec fe frais, & on les y enterre dans du ſablé, pour qu'el

les ne prennent point d'air, qui les corrompt ordinairement.

i
Dans les Païs, où les Châtaigniers croîsſent en abondance & déviennent grands 

fe gros, on en eſtime beaucoup le bois, qui eft trés-dûr, & on remployé à fa 

charpente & à la Menuiſerie. On en fait des Poutres, des Planches, des Lat

tes, des Caisſes, des Tonneaux, des Barils, des Cuves fec. On employe les 

rameaux, pour en faire des Cerceaux fe des EchaUs.

Au refte ce bois ne vaut rien pour brûler, il ne ſait que craqueter fe les 

charbons ardens volent par la chambre.

Qq D E-
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NOYER.
E NOYER eft nommé en Latin, Nux juglans vel Rcgia. En 

1 Allemand, Nusz-Baum. Wal-Nusz-Baum. Welſche -Nusz-Baum

En Hollandais, Okcrnote-Boom. Walnote-Boom. En Anglais, Nut- 

Trce. Wal-nut-Tree. En Danois, Nüdder-Træ. Wal-nüddcr-Træ. En Sué

dois, Wal-nodder-’ſree.

t «•
I^es Botaniftes en font deux fortes principales, aux quelles ils donnent les dé

nominations Latines ſuivantes.

1. LA NOIX COMMUNE. Nux juglans five Rcgia vulgaris. C. B. Pin. 

417. Tournof. Info. 581. Botrb. J. A. 2. 175.

Nux juglant. Datte Lob.

Inglans folio!is ovalibus glabris ſublcrratis, omnibus fermé ſub squalibus. Linn. 

H. CHff. 44. Hart. upſ. *36. Map. med. 430. Roj. Prodr. 81.

2. LA NOIX DE VIRGINIE. Nux juglans Virginiana nigra. Htrm. H. 

L. B. 452. tab. 453. Catesb. H. Nat. CaroL &c. 1. pag. 67. tab. 67.

Juglans foliis lanceolatis, argult ſerratis (tomentofis) ; ſuperioribus minoribus» 

Lim. H. Cbff. 419. Gronov. Virg. 189. Roj. Prodr. 82.

5. 3.
La ſorte de Nài commune, qui eſt usiez connuë & qu'on trouve en abon- 

dance dans nos Provinces & principalement dans les Païs ſitués plus haut que le 

nôtre, a pareillement ſes ſubdivifions, qui ne différent entre-elJes que par le plus 

ou moins de grandeur, par la rondeur ou longueur, par la molefle ou par la 

dûreté
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dûreté du Brou, enfin par le goût plus ou moins boa Voici les diverſes for

tes les plus connues.

1. La Noix commune, nommée pareillement Noix de Cologne, eft de forme pres

que ronde & de moyenne grandeur, ayant le brou dûr. Ceft ta ſorte qu’on trou

ve le plus.

2. La Noix hâtive, qui ne diffère de la précédens qu'en ce qu'elle mûrir un 

mois plutôt.

3. La Noix commune an cerneau rouge, qui ne diffère de ta précédente qu'en ce 

que le cerneau eft couvert d’une peau plus ou moins rouge, qui eft autrement 

blanche ou jaunâtre.

4. La Noix commune à Y écorce mince. Nommée encore en Hollandais Kraey-bek- 

jet, qui eft asſez grande, de forme tant ſoit peut oblongue, principalement vers 

h pointe, oû ces Noix n'ont quelquefois presque point d'écorce, mais ſeulement 

une pellicule mince, de façon qu'on les peut facilement casſer entre les doigts, 

ce qui lui fait encore donner le nom de Noix craquante. Ccs Noix paſſent pour 

les meilleures & pour les plus apetisûntes ſuivant le goût de pluſieurs perſonnes.

5. La Noix de pierre, nommée encore ta Noix ronde, dont Técorce eft encore 

plus dûr que celle de ta Noix de Cologne, & oû le cerneau eft fi attaché ; qu'on 

a de ta peine à l'en détacher, c'eft pourquoi cette ſorte pasſe pour la moindre 

de toutes les Noix.

6. La Noix en grape, ainſi nommée, à cauſe que pluſieurs de ces Noix, quel* 

quefois ſept ou huit ſont attachés enſemble comme fi c'étoit une grape, tandis 

quTon ne trouve des autres, que deux, trois ou quatre, qui croiſſent enſemble. 

Au refte ccs Noix ſont ordinairement rondelettes, petites & dûres d'écorce, ce 

qui les fait peu eſtimer ; autrement ce Noyer eft très-fertile.

7. La grande Noix double, nommée encore Noix de CbevaL Ces Noix ſont ſon 

grandes te ſouvant une fois d'avantage, que ta Noix commune No. 1., mais dû

res d’écorce, ayant très-peu de chair, qui eft encore ſpongieuſe te aqueuſe te de 

peu de goût. Outre celà ce Noyer eft le plus ſtérile de tous les autres, par 

conſéquent de peu de valeur.

8. La panda Noix Françoiſe, qui a beaucoup de raport à ta Noix commune 

Na 1., mais elle eft pins grande te a le brou moins dûr, ainſi que c'eft une 

des meilleures fartai

S 4-

Outre les fortes que nous venons de nommer, on diviſe encore les Noix en

Qq t trois 
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trois fortes ſuivant la diverſité des feuilles, comme T. la Noix aux feuilles dé

coupées. 2. La Noix aux feuilles dentelées. 3. La Noix aux feuilles bigarrées. 

Toutes ces ſortes ſont provenue; de la graine.

i 5.

Nous ignorons jusqu'ici, dans quel endroit du monde les Noyers viennent na- 

turelſement & ſans culture. La Noix étrangère, dont nous avons parlé $. 2. 

Na 2. croît dans la Virginie & dans quelques Provinces voiſines. Cette Noix 

eft peu connuë dans ce Païs-ci, fa il n'y a que les Amateurs de plantes étran

gères, qui h cultivent.

ſ 6.

Le Noyer démande naturellement un terrain élevé, fcc fa fertile, fa encore 

mieux un fond ſablonneux ; il démande encore un air libre fa il ne rcüsfit gué

res dans un ſablé humide, encore moins dans une terre argîlcuſe & Compare, 

il refifte asſez bien au froid de nos Hivers ordinaires, mais point à une gêlée ru

de, qui le ſait périr où pour le moins tomber en langueur, principalement lors

que l'arbre eft jeune ; comme il en eft arrivé en 1740 en pluſieurs endroits de nos 

Provinces ainfi que de XAllemagne. Le Noyer de Virginie eft encore plus délicat

Mais dans ces ſortes de cas il n'eft pas nécesſaire d'abattre d'abord les arbres, 

il en ſaut feulement couper les branches mortes ou gélées, ce qui les remét ſou

vent fa les fait fleurir de nouveau, comme j'en ai fait moi-méme l'expérience ; 

mais fi la gêlée a fait mourir tout ſarbre, alôrs le meilleur expédient eft de ſa- 

battre tout à fait.

$ 7-

La propagation de ces arbres ſe fait par les Noix nîùm à la façon des Châ

taignes ; c'eft pourquoi je n'endirai autre choſe, fi non qu'il faut toujours choi- 

Cr pour cet effet les meilleures Noix, les plus minces de brou, les plus gran

des, ainfi que celles, qui ont le meilleur goût Toute fois on ne ſçauroit être 

asfurer, que les arbres, qui en viennent, produiront (Tausfi bons fruits qu'étoient 

ceux qu'on a femés, puisqu'il en provient ordinairement, tout comme il arrive 

aax autres arbres fruitiers, des fortes très-dSerentes l'une de l'autre; en cas ce

pendant qu'on n'ait ſemé que de bonnes Noix, on pourrâ ausfi ſe flatter de re

cuëillir de bon fruits. *

Au refte ces arbres n’ont béfoin que de peu de culture, fils ſont bien plan

tés
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tés là, où Ton les veut faire croître. Il n’y a pareillement peu à tailler, on en 

retranche feulement les brandies, qui pourroient cauſer dé la contuſion ou çtorr 

la forme de la couronne; pour le refte il faut les laiſſer croître en toute liberté; 

ce qu’on doit pareillement obſerver à ſégard des Çhataigners.

* 8

B faut bien ſe donner de garde, de planter beaucoup de Noyers dans un Jar

din, moins encore de les planter trop près d’autres arbres, car, comme ils jet

tes de fortes A longues racines & qu'en conſéquence il leur faut beaucoup de 

nourriture pour bien croître, 8c qu'ils forment de grandes couronnes, ils ôtent 

la force fe la vigueur aux arbres voifins, les oppriment fe leur nuiſent conſide

rablement. Pour ces raifins on les plante ordinairement hôn de Jardin dans des 

Avenuës ou dans les Allées, qui environnent les maiſons de Campagne fec., fe 

quisque ces arbres, étant plantés dans un bon fond, grandirent & rétendent 

conſiderablement, il ne faut les planter plus près les uns des autres qu’à la dis

tance de vingt-cinq ou de trente pieds.

J 9-

Pour ce qui eft de l'uſage du Noyer, ſon fruit eft bon à manger, non pas tant 

comme une nourriture néceſſaire que pour le deſſert pour l'ornement de la table 

ainfi que pour la friandiſe fec. tout comme les Châtaignes; étant de très-bon 

goût fur tout lorsque les Noix ſont fraîches, qui paſſent encore pour une nour

riture très ſaine, faiſant de bon fang, & reſtaurant les forces viriles; mais lors

que les Noix ſont ſéches, elles ne ſont pas fi faines, caufant des maux de gorge 

fe de tête fe excitant la toûx; mais on peut corriger beaucoup leurs mauvaiſes 

qualités, en les laisfant tremper quelque tems dans de ſeau ou dans du Vin fe 

en ôtant enſuite la pellicule. Voici ce qu'en dit h SCHOLA SALERNITA- 

NA. Poft pistes onces, poft tanta caſens adfit ; ceft à dire qu' après le poisfon il 

faut manger des noix fe après la viande du frommage. Les raiſons que les Mé

decins en donnent, ſont que le poisfon étant une nourriture gjuinte fe ſe cor

rompent facilement dans l'eſtomac les Noix corrigent ce défaut, puisqu’elles échauf

fent naturellement & avancent la digeſtion.

J. ia

Pour conſerver les Noix longtems fraîches, on fe fort de la méthode expliquée 

à l'article de Châtaignes J. 9. après qu'on en a ôté le brou.

Rr f. il
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t ii-

' 12 préſervatif cbiaire hPefté & «Taotrts matadfetf coreagteafesy dont fe fervit 

te fameux Roi Mîmdàtè, inventeur de fAntidote cu contre poifon, qui porte 

ſon nom, n'étoit autrè choſe, que dé manger fouvent cteNeixwvc deUaJfcr, 

des Figues & un peu de ſel

k 1*

On tire encore de ces Noix une hmte; qu'on employe à divers uûges, car 

dans les Païs, où les Noyas font abondans, les communes*gens ne la brûlent 

pas feulement dans leurs tempes, mais ils ſemployent encore pour la préparation 

des viandes en guife de beurre, puisque cette huile eft fort douce; & plus que 

tes Noix ſont fraîches, mieux que dévient l'huile foie pour te qualité, foit pour 

te goût. Les vieiltes Noix donnent à la vérité plus d’huile, mais de moindre goût'

S- *3-
Cette huile eft encore trcs-cftimée & beaucoup employée tant dés Peintres que 

des Barbouilleurs, qui en ſont des couleurs en huile, pour peindre des Tableaux 

ainfi que pour peindre toutes ſortes de Charpenterie ou de Menuiferie.

t *4-

Dans beaucoup de ménages on confit les Noix, loraÿribine fore pas encore 

mûrs , an frere ou an nud. Cette ſorte de Confitures eft trèwgréabte & ex» 

ccltente pour fortifier te coèur de ſeftomac.

Voici la maniât de ter confire: On prend des NÛrveM, avant que l’écorce- 

fe ſoit endurcie, c’cft à dire environ te Sf. Jean; les piurgrandes ou pour te 

moins celtes qui ont une bdte aparence, fore ter mefiteurer^ pour cette raifon 

tes doublet Ndx y fore tes pUs propres; quelques uns teséeosfent tare foie peu, 

mais la plûpart de perſonnes ne te fait point du trait; enfui» on y fait tout au 

tour plufieurs petits trous en les piquant d'un’ poinçon* ou d’are longue & grosfe 

égüilte, & on tes mêt tore de ſuite dans de Peau fraiche fort propre, afin qu’eU 

tes ne fe noircisfere point; on tes y hisſe treifapeſ pendant eînq cu fis jores en 

renouvella!* ſeau chaque jour, pour en faire fortîr Tamtrene; après quoi on 

tes fait bouillir à petit feu dans un chaudron rempli d’eau, oû ſon jette un peu 

de ſalpêtre. On tes laisſe bouillir jusqu’à ce qu’elles commencent à ramollir. 

En ſuite de quoi on tes ôte de ſeau, on tes fait dégoûter dans un tamis, & on 

pique alors chaque Noix de Cloât de profie, & fi vous voulés, de l'écorce /Orange

ou
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ou de Gtro* coupée en rognures, cTon peu de CaneBe. Ceh étant fait, 3 les 

faut mettre dan» du Sirop clarifié te de moyenne épaiſeur, préparé de la fa

çon enſeignée à l'article des PMs. On les y fait bouillir lentement jusqu’à ce 

que le. Sirop ai l’épaisſeur convenable. Menés enfuie les Noix, dans un pot 

de pierre vennfie ou bien dans une bouteille à confitures vertes y après le Si* 

rop, fermés bien le pot ou la bouteille, te placés les dans quelque endroit ſec. 

H fut avoir foin, que les. Noix reûent toujours coüVtx*‘du Sirop, puisqu'antre» 

ment elles ſe gâteraient. Pour cet effet on peu mettre des morceaux cfardoifè 

bien propres ſur les Noix, afin qu'elles reſtent fous le Sirop.

Bien des perſonnes ſont piler fort fin les épiceries, comme des Clous fa Giro

fle, tels Noix fa Muscade, de la Candie, & ne les mettent dans le Sirop que 

lorsqu'il achève de bouillir, ou bien dans le Sirop chaud, lorsqu'on le verſé ſur 

les Noix. Cette methode n’eft pas à mépriſer, puisqu’ a Ion faſforee ni l'odeur 

des épiceries ne févaporent pas tant.

Les confitures feront encore plus cordiales te auront un plus haut goût, en y 

mettant un peu /Ambre.

t 15.

Pour confire les Noix au Miel, on ſuit en tout la méthode précédente, à l’ex

ception qu’on employe du Miel au lieu de ſucre, pour faire le Sirop. Ce Miel 

doit avoir été bien écumé te purifié par le bouillonnement. Cette dernière mé

thode eft moins dispendieuſe que la précédente, ks Noix rfen font pas moins 

bonnes, mais pas ausfi délicieuſes pour les palais difficiles.

J rte

On peut encore diftiler ^es Noix vertes une eau ſpirituEufe très-excellente ; 

très-ſalutaire eu Pen ſervant tant extérieurement qu‘interieurement ; mais comme 

cette préparation regarde plus la Médecine que TOeconomie, je la paſſerai id 

ſous ſilence ; peut-être que j'en traiterai une antre ſois plus amplement,

t 17.

Le brou des Noix eft d’un bon dàge pour les Teinturies /étoffes de fil, de 

faine ou de ſoye, pour leur donner une couleur brune. Les Ménuiſiers rem

ployer* pareillement beaucoup, pour donner une belle couleur) brune aux Cabi- 

nèts, armoires, te autres ouvrages de Ménuiferîe te pour leur donner fa reſ

ſemblance du bois de Noyer.

Rr 2 J. 18.
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J. 18.

. Le bois ainſi que les racines du Noyer fine fort recherchés de Tourneurs 5c 

de Ménuiſiers ; pour en faire toutes fortes de piéces fines, comme Cabinèts, 

Armoires, Tables, Quadre* &c., ce bois étant dûr, ſort & d’une belle couleur 

brune.

Ce bois eft encore très-propre à brûler, mais comme on en ſçait faire un 

beaucoup meilleur uſage, on ne le brûle guéres dans ce Pafa-ci, à moins que ce 

ne fût quelques branches tombées.

J- 19-

Pluſieurs Auteurs prétendent, qu’il eft ſort mal-ſain, de démeurer longtems à 

ſombre d’un Noyer; c’eft ce que je n'ai jamais pû trouver, ni cntcndû même 

dire, que quelqu’un ſait expérimenté de notre âge & dans nos Provinces, Je 

n’ai point pû trouver non plus, que le Noyer fit le Chêne, plantés trop pro

ches l'un de l’autre Centre nuiſent, & que l’un de ces deux arbres doive abſolu

ment périr, fi même ils ne périsſcnt pas tous les deux.

J. 20.

11 en eft de même du Cànte débitent fort gravement pluſieurs Auteurs fit Jar

diniers, qui admettent tout fans le moindre examen ni recherches, que le Noyer 

ainſi que le Châtaigner, eft infiniment plus fertile, lorsqu’on le rosie bien à 

coups de bâton, ſçavoir en Automme, pour en faire tomber les Noix mûres; 

ce qui teton toutes les aparences a fait compoſer ce Difiique Latin très-ancien.

Nux, A fines, MuHer Jimili ſunt loge Rgata

Hac tria ml fru&us forint, fi verbera cesfant.

Mais ces Coups de bâton n’ont garde de rendre le Noyer fertile, fil ne l'eft 

point de fa nature, & cet arbre ſe plaint avec raiſon de ce traitement barbare, 

comme il eft exprimé dans ccs Vers Latins.

Nux ego juncio via, cm Jim fine crimine vita, 

A populo ſaxis praterevite peto.

- Nil ego peccam! rifi fi peccare fatema, 

Anna cvlreri Pana refene fia.

D E-
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NOISSETTIER.
J t.

tiMHRRBSE NOISETTIER n'eſt qu'un arbrisſeau, il eſt nommé en Latin, 

Mgp3 Corylas. En Allemand, 1 lazel-Nusz-Baum. Hazekftaude. En Hui.

^^22^229 kndois, Ilazcl-Nootc-Boom. Hazclaar. KkineNoocc-Boom. En 

Anglois, Hasle-Tree. En Danois, Haslc-Træ. En Suédois, Hazel En François 

outre le nom de Noifettier, il porte encore celui d'Avelinier te*de Coudrier.

Le fruit de cet arbrisſeau rapelle en François, Noiſètte. Avelaine. En La

tin , Nux avcllana. Nux pontica. Nux przneftina vel Heracleélica. En Alle

mand , Hazd-Nusz. En Hollandais, Hazcl-nooc. En Anglois, Hasle-nuc. En Da

nois, Ilcslc-N6d. En&tfdnr, HazcbNdd.

Vuici les noms Latins que les Botarùſles donnent à cet arbrisſeau.

Corylus ſylveftris. C. B. Pin. 418. Tourneſ. Injl. 581. Boerb. J. A. 2. 176.

Corylus Dodan.

Corylus ſylveftris Lob.

Corylus ftipulis ovatis obtufis Dim. H. CGff. 44. Flur. Suce. 787. Mat. 

med. 43 x. Roj. Prodr. 81.

t *
11 y a pluſieurs ſortes de cet arbrisſeau, qu'on diviſe généralement en ſauvages 

te en domeſtiques. De cette dernière claſſe ſont les ſortes ſuivante.

1. La Noiſette Lambertine rouge, nommée encore Noiſette à cerneau rouge, te 

Noiſette bâtarde rouge, eſt de moyenne grandeur, mais asſez longue, toute cou

verte de brou, qui eſt fort dentelé ou barbû, d'où cette Noiſette eft encore 

appellée Noiſette à barb^ Son cerneau eft tout rouge endchors, l'écorce, qui

Sſ 1*
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le couvre eft d’un brun-rousfikre, ta qucnê ainfi que les feuilles ſont plus rudes 

que celles d'autres ſortes.

Il y a encore une ſorte ſemblable en tout à celle-ci, à l'exception que ſon 

cerneau btancfe que réco<ce cæua peu moins xousütre; oa Tapelle Muſette 
Lamoeffina blaacbe m griſette de bip. - ,

Ces deux ſortes pasſent pour avoir le meilleur goût, & mûrisſcnt les pre

mieres.

2^14 Z^elandrife^ou XAngloife , Double ^M/efte , eft ſort grande, courte 

& ronddette Le brou ne U couvre pas atiéremem jwqn’au boig ; au refte eüe a 

Fécorce dûré fe épriſe, mais pleine dir cerneau, quî eft d’un très-bon goût. Cet

te ſorte étant fort fertib mérite d’être cultivée. •

3. La grande Muſette dEspagne, de France ou de Lyons, èft encore ſort grande 

fe rondelette, au refte ſemblable à ta précédente, mais ordinairement de forme 

inégale ou un peu angulaire, le cerneau ne remplit pas l'écorce autant que le 

précédent, elle n’cft pas non plus ausfi fertile.

4. La Noiſette en grape, ainfi nommée a cauſe de ce que ce Nmſettier produit des 

grapes de fix, ſept à huit Noix, tandis que les autres Noiſettiers n'en produiſent 

que de deux ; trois ou quatre, Cette Muſette eft de moyenne grandeur fe de 

forme rondelette ; le brou ne ta couvre pas entiérement, comme il fait les deux 

ſortes précedentes, eüe n’cft pas non plus d’un ausfi bon goût

5. La Noiſette Tiaque 00 de Conjlantinople. Corylus Byzantina Ilerm. II. L. B. 

191. AveUana peregims bumiBr. C. B. Pin. 415. AveBana Byzantina. J. Bauh. 

1. 270. Coryhis Byzantina dfisfima ff maxima. Boerh. J. A. a. 176. Corylus fii- 

paies Rnearibus acutis. L. H. Cliff. 448. Roj. Prodr. 8r. On ne trouve cette ſor

te dans ce Païs-ci que chez quelques Amateurs. Elle croît en Turque, & ne dé

vient guéres plus haute que de trois à fix pieds; mais cette même ſorte prove

nue ici de ta graine dévient plus grande, quelquefois même plus que les autres 

Noiſettiers. Au refte le Nàſettie Turc produit une, deux à trois Noiſcttes dans 

le même brou, qui eft grand; gros, & cûconneux en dehàrs; le cerneau eft 

doux fe très-agréable, mais couvert d'une écorce très dûre.
•

J 3-

Les Nàſettien ſasnages, camantu m ſimples crolsfent fans culture dans les bob 

fe dans les brousfaiBet tant en France qu’en Allemagne fe aux POs-bas fec., 

& en bien des enfeoks dans une trè»*grande quantité. II y en a de differentes 

• * ſortes ;
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ſortes; toute leur difference ne conſiſte cependant qu’en ce que Tune eft plus 

ou moins longue que ſautre, dans la grandeur ou pedtesſe du fruit & dam le 

plus ou moins cſépaisſeur de l'écorce. Ces Nriſcttcs croîsſênt ordinairement en 

grapes à l'égal des Nàſettes en grape domeſtiques {• 3. Na 4. Ce font ces Noi- 

Jettes, dont on débite une ſi grande quantité dans ce Pàfo-ci; dans les endroits, 

ou il en croît beaucoup, on en fait h recolte particulière, enfuie on les vend 

& on en transporte par tout. Ces Noiſcttîers corrigent beaucoup leurs qualités 

naturelles, lorsqu* ils ſont cultivées dans un Jardin.

j. 4.

Le Nàſettier ſe contente des terres les plus communes, pourvû qu'elles ne 

ſoient pas trop mauvaiſes ; D aime cependant naturellement une terre légére 6c 

fablonneuſe ; c’eſt pourquoi on les plante quelquefois chez nous fur les bords des 

fosſés ſoit des villes ſoit autres. Il rcüsfit encore très-bien aux endroits, qui 

font un peu ombragés, mais point ſous des arbres, qui forment de trop gran

des couronnes, où il périt; ta preuve en eſt, que cet arbrisſeau ne croît jamais 

naturellement au desfous de grands arbres dans de grands bois, mais bien dans 

de petits bois ou brouſſailles parmi d'autres arbriſſeaux ; & fil arrive même, qu'il 

croîsfe quelquefois au desfous de quelque grand arbre, il refterâ toujours ſtéri

le. Au refte il ne craint ni le froid. Ni les autres rigueurs de T Hiver, au 

contraire il y reſiſte très-bien.

S s.

La propagation de cet arbrisſeau ſe fait de deux manières différente!

x. Et principalement en arrachant les jeunes boutûres, qu'il pousſcnt en abon

dance; bien entendû, que les vieilles boutûres ne ſoient point entées; pour cet 

effet, dès que les boutûres ſont ſorties, il faut les pourvoir de terre, afin qu'elles 

prennent racine.

2. Par te ſucement des mêmes boutûres ou des petites tiges provenues de la 

graine ; cette dernière methode fait grandir beaucoup les Noiſettes.

Pour en faire venir de ta graine, on choiſit des Noiſettes de la meifleure 

forte, on tes enterre pendant XHiver danr une fable humide afin de ftamollir. Au 

Printems ſuivant on place ces Nüfattas dans des Rigptes creufiesUi ta façon de 

celles que ſon fait pour les Noix & pour les Cbatrigrxs, mais plus proches les 

unes des autres, parcequ'il arrive asſez ordinairement, qu'elles ne pousfenc pas

Sf 2 toutes, 
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toutes, & quand même elles ſe trouveroient trop ſerrées, on n’a qu’a en arra* 

cher celles, qui y ſont de trop.

J *

11 y a peu a tailler à ces arbriſſeaux, excepté par-d & par-là quelques grandes 

branches, lorsque nous croyons que ſon crû eft trop ſauvage. On en peut en

core retrancher les ſueurs ainfi que les rejettons ſuperflûs. La nature du Noi- 

ſettier eft telle, qu'il eft beaucoup plus fertile & qu'il croît infiniment mieux en 

arbrisſeau ſelon les loix de la nature, que lorsqu’il eft taillé ou façonné pro

prement.

En cas que farbrisfeau ſoit trop âgé & devenû par conſéquent moins fertile 

ou peut-être même tout à ſait ſterile, il le faut couper jusqu’à la racine: ſça

voir fil n'a point été enté, en ce cas là il le faut couper immediatement au 

desfÜs de Tente ou du fixement; ce qui lui fera pousſer de nouvelles de bonnes 

branches fe le rendrâ fertile.

i 7

Pour ce qui regarde ſuûge des Noiſettes, il eft le même que celui des Châ

taignes, des Noix fec. ; c'eſt à dire pour orner h table de pour être mangées au 

dcsſcrt. Les perſonnes de qualité les préférent, lorsqu'étant mûres on les ſert 

ſur la table dans leur brou; ce qui procure encore un amuſement aux Conviés, 

de ſçavoir de tirer les Noiſettes de leur brou fe de les casier en ſuite. Les Noi

ſettes fraîches ſont plus faines que les ſéches; elles nourisſent bien fe engraisfant, 

mais elles exigent un bon eftomac, étant de dure digeſtion, principalement les 

vieilles Noiſettes ſéches ; fe quand on en mange trop elles cauſent ſouvent des 

maux de tête fe de gorge.

* R

On pent encore faire un lait des Noiſettes fraîches fe pas trop vieilles, ſoit 

avec de ſeau, ſoit avec du lait ce qui eft encore mieux ; on prépare ce lait de 

la même façon qu'il eft dit en pareil cas à l'article des Amandes. Ce lait de 

Noiſettes eft trés-fain fe nourisfant, mais ion goût n’eft pas fi agréable que celui 

du lait d*Amandes ; mais on le recommande beaucoup aux perſonnes affligées de 

la gravelle ainfi qu'a ceux, qui ont h Diarrhée.
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J- 9-

Pour conſerver les Kâfittts longtems fraiche*, 3 ſuit ſuivre h méthode que 

nous avont enſeignée à f^rtide de* Cb^tigm.

* ' J- lo-

La raclure mince de ce bois pasfe pour très-bonne à clarifier des Vins ou 

des Moûts troubles & épais; on prétend qu'il ſuffit de jetter de cette raclure 

dans le Vin pour le rendre dair en moins de vingt quatre heures

Tt D E.
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DESCRIPTION 
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NEFLIER.
E NEFLIER eft nomme en Latin, Mespilus. En Allemand, Mis- 

i pel-Baum. Mespcl-Baum. En Hollandais, Mispel-Boom. Mcspel- 

Boom. NcftcLBoom. En Anglois, Metllar-Tree. En Danois, Mes- 

pcl-Træ. Abc-rôf. En Suédois, MespekTræ.

Ix fruit de cet arbre Capcllc en François, Nèfle. En Latin, Mespilus. En 

Allemand, MispeL MespeL En Hollandais, MispeL MespeL En Anglois, Met* 

laar. En Danois & en Suédois, MespeL

Voici les noms que les Botamftes kii donnent.

Mespilus Germanica-ſolio laurino five Mespilus ſylveftris. C. D. Pin. 435.

Txtrneſ. Inft. 641. Boerb. Z. A. 2. 256.

Mespilus vulgaris. J. Baub. 1. 69.

Mespilus. Dodan. Lob.

Mespilus ſolus lanceolatis intcgerrimis ſubtus tomentofis, calicibus acumina- 

tis. IL Cliſſ. 189. Hart. Upſ. 129. Mat. med.236. Roj. Prodr. 270.

J. ï.

Il y a deux fortes principales de Nèfles, ſçavoir h ſauvage & la domeſtique, 

cette derniere a pluſieurs ſubdiviſions, différentes en forme & en grandeur, dont 

on cultive dans ce Païs-ci principalement trois ſortes, comme 1. h douce. 2. F ai

gre ou F âpre. 3. la Nèfle de Miroir. Le goût de la ſécoqdc de ces ſortes eft 

aigrèt, celui de la première eft plus doux, & h troiſiéme ſorte ne diffère en 

rien de h première, à l'exception que là peau eft plus unie & rcluïfante, ſur 

tout lorsqu’elle a repoſé pendant quelque tems aprés avoir été cueilli. Les Né-

A'
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fies fameftigHt ta plus grandes & (ſure forme plus unie, elles ont encore ſoeil 

plus large que les fanages, qui ta petites, plus rondes ou oblongues & d'un 

goût plus aigre» & Farbre en eft garni d’épines. Ils croùta ta cataire dns les 

bois fe damtes bfousfiuDesfe en pluſieurs endroits de France, dAJkmagnekàc Brabant.

J 3

Le Néflier reüsfit très bien dans toutes fortes de bonnes terres, aimant l'humi

dité on le peut fort bien planter dans nos Provinces fur les bords de ſeau, mais 

il ne croît pas moins dans <f autres endroits. Il ne craint ni la gêlée ni les ri

gueurs de T Hiver, fe produit ordinairement chaque année beaucoup de fruits.

On en plante quelquefois des Hayes tondues ou raſées au ciſeau, mais outre 

que les arbres ne portent alors que peu ou point de fruits, ces I laycs ne font 

pas de grande aparence.

La propagation des Néfliers par le moyen du fixement ou de la Gréſe far le 

Goignasfier, far Y Aubépine ou bien far de petites tiges de Néflier provenues de la 

graine, qui y font les plus propres, puisque les fruits, qui y viennent, grandisfent 

mieux fe ont meilleur goût, les Néflier provenus de la graine, qui ne font point grefé 

produiſent de petits & mauvais fruits fe font longtems avant que de porter des fruits.

La propagation ſe peut faire encore au moyen des boutûres, qui produiſent 

de très-bons fruits, ſçavoir quand leur tige originaire eft d'une bonne ſorte fe 

qu'elle n'a point été entée. Autrement on fait ſucer ou bien on ente far ces bou

tûres , qu'on peut avoir en abondance encoupant un vieux arbre jusqu'au pied

Pour faire venir de jeunes Néfliers de la grains, qui n’eft autre chofe, que 

les noyaux que ſon trouve dans ce fruit, on mêt ces noyaux, après qu'ils ſe 

font amollis pendant Y Hiver dans du fable humide, dans de petites rigôks, ou 

on les ſémé ſur des couches qu'on herſe bien, afin que les noyaux entrent plus 

profondément en terre. Quand les jeunes arbres, qui en proviennent, ont ſage 

de deux à trois ans on les plante dans la Pépinière à un ou deux pieds de diftan- 

ce, en faite on leur coupe la racine du coeur, fe après no an ou deux ou peut 

les gréſer. En cas qu'on veuüle ùm ſucer ces jeunes arbres, on tes plante au

près des vieux, dès qu’ils ont une grosfeur convenable.

* 5-

Perſonne n'ignore, je croîs, qu’on ne ſçauroit manger les Nèfles, tpfaptèe 

qu'elles ont repofé pendart quelque tems fe qtfeBes & font amolies, après quoi

Tt a les
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les Nèfles puiſent ſuivant te goût de bien des perſonnes pour un fruit délicieux 

& elles entrent alors ordinairement dans la compoſition d'un bon Desfert ; il y 

r d'autres pézfomes, qui n’aiment pas leur goût fa qui généralement en font peu 

de cas, d'autant moins que ce fruit, dte qu'il eft aifet moû, a ſaparence d'être 

pourri. En un môt c'eſt une affaire de goût que perſonne n'oſe décider.

Pour conſerver tes Nèfles ; on tes mêt, dès qu'elles, ont été cueilliës, dans de 

la paille, qui doit toujours être très-fraichc, puisque la paille pourrie communi

que h ſon goût moifi aux Nèfles. H ne les ſaut point cueillir trop-tôt en Au

tomne & laisſer plutôt pasſer les premier fruits afin que le reſte en acquière un 

meilleur goût.

s «•
Le bois de cet arbre eſt très-dûr & ſouple, on les recherche beaucoup, pour 

ſervir à h conſtruction de moulins & autres ouvrages, qui exigent du bois dûr. 

Ce bois eſt encore très-bon à brûler.

s ?
Î1 y a encore d'autres ſortes de cet arbre, qu'on cultive quelquefois dans les 

Jardins, comme

î. LE NEFLIER BAS ou LE NEFLIER-NAIN à fruits rouges. 

ChanMB-Mespikn Cordi fa Cotoneafter folio rotundo non ſerrato. C. B.

Pm. 45».

Cotoneafter. J. Bout. i. 73.

Chams-Mespilus. Lob.

Mespilus folio ſubrotundo, fruân rubra, Taurneſ. Inft. 6qi. Boerb. J. A. 

a. 257.

Mespilus homilis folio malî cydoniæ rotundo non ſerrato Herman. H. L, 

R 424.

Mespilus ſoliis ovatis integerrimis. Lin* H. CRff. 18p. Fier. ſuce. 403. 

Roj. Perir. 271. Hall Heh. 352.

2. LE NEFLIER BAS à fruits rouges & à feuilles en foie.

Cotoneafter folio ou obfongo dentelées ſerrato. C. B. Pin. 452.

Cotoneafter farté Gesneri Chſ. H. & Prias.

Mespilus humilis folio mate cydonûe obfongo, ſerrato Herm. H. L. B. 424.

3. LE NEFLIER BAS ou LE NEFLIER-NAIN h fruits min, 

Alni effigie lanato folio minai. G B. Pi* 4$*

Dyop-
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Dyopſyrus, J. Baub. 1. 75.

Mespilus folio rocundiore, fruftu nigro ſùbduld. Taurnrf. lift. 

Améianchier Gallorum. Lob.

Vieil Idxa. 3 Ouf. H. & Pmm.

Mespilus inermii, foliis ovatis fenatis «cutis. Lnm. H CHff. 189. Roj.

Prodr. 271.

4. LE NEFLIER DE NAPLES qu'on nomme ausfi Azerok.

Mespilus Apii folio tadniato. C. B. Pin. 453.

Cratœgus Apii folio tadniato. Tounef. bft. 633. Bœrb. ]. A. s. 148.

Mespilus Aronia veterum. J. Banb. 1. 67.

Mespilus Aronia. Dodon. Lob.

Cratægus foliis cordatis acutis, taéinus «cutis ferratta Dnn. H CBff. 187.

Roj. Prodr. 271.

J S

La première de ccs fortes, qui produit des fruits rouges resſêmbtant à ceux 

de Y Aubépine, mais étant un peu plus grands, croît dans h Haute Allemagne, en 

Hongrie, en Autriche, en Sxisſe, en France, en Suède tec.

La ſeconde ne paroit être qu’une variation de ta première, elle a des feuilles 

dentelées ou en ſcie; elle croît dans les mêmes païs que la précédente, mais 

elle eft plus rare.

La troiſiéme qui produit fruits noirs & doux, croît pareillement ſur les 

montagnes des païs ſusdits, mais d'avantage dans des Païs plus chauds, comme 

T Hongrie, Y Italie, le LangiMc, ta Provence.

La quatriéme croît de même dans les païs chauds, comme ta France & YIta

lie , & principalement an Royaume de Napks, en Sicile Sic.

Ce Néflier resſemble beaucoup à YAubepme tant pour les feuilles que pour les 

fruits, mais qui ſont en tout plus grandes

Les fruits croîsſent par grapes & quand ils font mûrs, ils font d'une belle cou

leur rouge, te d'un goût agréable, doux te tant ſoit peu âcre ; on trouve plu

ſieurs ſortes de ces Néfliers dans les païs mentionnés, dont le fruit fait toute la 

difference.

J 9-

Pour ce qui regarde la cukure de ces arbres, qui font très-peu connûs chez 

nous, eüe ſe peut faire nacureOemeot dans ce Païs-d par les rejettons, ou

V v bien
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bien en enterrant de ces rejettons ou boutures (J. 50a). Les trois premieres 

de ces fortes (( 7. No, 1 , s, 3.) fupartcnt asfez bien la rigueur de 

triéme ſçavoir YAzeroU eft plus délicate, le moindre froid les faiſant périr, 

nos hivers, lorsqu’ils ſont phntés dans une bonus expofition, mais la qiu- 

c’eft pourquoi les Amateurs de plantes étrangères plantent cote derniere ſorte 

dans des pôts ou vaſes de bois, qu’ils placent pendant l’hiver dans l’Orangerie & 

pendant FEté dam la Serre, afin d’en avoir des frùitx; j’en ai vû autrefois en Al

lemagne, qui avoient été cukivés de nette façon* là, j'en ai gouté le fruit, qui 

étoit fort délicieux de d’une agreable aparence. Il y a encore une autre ſorte 

/Azerde à fleurs doubles. Mais en voila asſez de ces fruits étrangers, notre 

but étant de parler d’arbres & de plantes, qui croiaient dans nos Climâts en plein 

air, & qùi font de quelque utilité dans les jardins de dans les ménages.

D E S C R I P-
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DESCRIPTION
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MURIER.
_• J î.

MURIER eft nommé en Latin, Morus. En Allemand, Maal- 

hEBS Becr-Baum. En Hollandois, Moer-bcſic-boom. En Anglois , Mul- 

bcrry-Tree. En Danois, Morbor-Trx. En Suédois, Mulbür-Trse.

Le fruit de cet arbre rapelle en François, Mûre. En Latin, Morus. En Al

lemand, Maulbccr. En Hollandais, Moer-bcfic. En Anglois, Mulbcrry. En Da

nois , Morbor. En Suédois, Mulbïr

& î

Il y a quatre ſortes de Mûres, comme 

i. LA MURE NOIRE.

Morus fru&u nigro. G B. Pin. 459. Tournef. Inſl. 589. Bocrh. J. A.

2. 209.

Morus nigrx J. Baub. 1. 118-

Morus. Dodo*,

Morus cdû officinis. Lob.

Morus foliis cordais hispidis. Lan. H Cbff. 441. Hart. Upſ. 283. Mat.

Med. 422. Roj. Prodr. 2 il.

2. LA PETITE MURE NOIRE à feuilles joliment découpées.

Morus fru&u nigro minori, folio eleganter laciniato. Toumrſ. Inſl. 589.

3. LA MURE BLANCHE.

Morus fruéhi albo. C. B. Pin. 459. Tourneſ. Inſl. 589. Boerb. J. A.

2. 209.

Morus alba. J. Baub. 1. 128. Lob.

Morus candida. Dada*.

Morus foliis obliqué cordatii. Lirm. H. CÜſſ. 441. /ſort. Upſ. 283. Roj.

Prodr. 2xx.

Vt 2 4. LA
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4. LA PETITE MURE BLANCHE ou LA MURE POURPREE.

AIqsus fju^u afoo BMpop, vd ex^lbo ^purpums^nt*  . bft. 589.

* 4-

Cet arbre demande une bonne terre grasfe, légére & mieux encore fablon- 

ncufe ; il dénande encore une expoſition chaude; il ne reosûc pas trop bien dans 

des terres argileufes, humides & complètes. L'expérience nous enſeigne enco

re, que cet arbre croît principalement bien & qu'il produit beaucoup & de bons 

fruits, lorsqu'il eft planté dans une terre remplie dé décombres fit entremêtie de 

b chaux de vieilles murailles. L'expérience prouve encore, qu'il reusfit très-bien 

étant planté dans les villes derrière les maiſons, où la terre eft ordinairement rem

plie de pierre*.

H jette de grandes racines, qui retendent beaucoup 8c encrent profondément en 

terre, ſans avoir beaucoup de filament. Hjefiftt asfezMeâ aux rigueurs de l’hiver, 

mai* il ne ſçauroit ſuporter un froid excesfif & de longue durée, principalemenc 

Joraque tes arbres font jeunes, ce qui te fait périr asſez fouvenc ou le rend lan- 

guisfant pendant pluſieurs années, tout comme il eft arrivé en 174a La Mû

re

La ptejnié^ dç’ ces forttja deùx fu^ivi^ons, unejfoqt le fruiç eft de ſonne 

ronde & Pautre de ſonne oblongue j cette derniere eft la plus connuë chez 

nous. Il y en a encore une autre ſuite, donc le fruit eft de couleur rouge.

Lesfe^ijtes delà douuéme-de ees ſortir ſont plu» ^petites & joln^ent décou- 
pées| tes Juits ne fonc ^as nodjplus ausS'grands que^ceux de la premiere for- 

ÿ non'plus ausſi Avoûrai*; 1 cette eft irès-ra^çhcz nous. ;

La troiſiéme ſorte ou la Mûre blanche a les feuilles pareillement un peu dé

coupées, lorsque Farbre eft encore jeune & petit, mais lorsqu'il avance en âge, 

ſes feuilles ont h forme d’un coeur un peu tortue, & ſont un peu entaillées.

Les fruits de b quatriéme forte, qui eft peu ou point connuë dans ce païs- 

ci, ſont petits & de couleur blanche ou bien d'un blanc tirant ſur le pourpre.

B y a encore une Mûre de Virginie, dont les fruits ſont longs, minces & 

de couleur rouge ; mais on ne trouve guéres cette ſorte dans ces Provinces que 

chez quelques Amateurs de plantes étrangères.

î- 3-

Le Mûrier eft originaire de h Chine, où il croît naturellement, mais on pré

tend, qu’on le trouve aujourd'hui pareillement en Italie dans des terres fablon- 

ncufcs fur les côtes de la Mer, où il croît Cms culture.



DESCRIPTION bu MURIER. i73 

te blanche cependant eft plus robuſte que h noire, par conſéquent ſuporte mi

eux le ſroÜ

Ceft pourquoi il eft nécesfeire, de ne le planter que dans une bonne expo

ſition, médiocrement chaude & à ſabri des vents, dans un fond td que je 

viens de le dire. En cas que le fond n'ait pas toutes les qualités requiſe, on le 

peut corriger en préparant de h façon expliquée à l'article des Raiſins^ Quand 

cet arbre reusfit & qu'il ne ſouffre rien de la gêlée, il peut devenir gros, grand 

& vieux avec une belle couronne.

On plante ausfi quelquefois ces arbres contre les murailles des maiſons, où il 

reusfit très-bien, & produit de grands & beaux fruits & plus parfaitement mûrs; 

d'ailleurs il y court moins de risque par raport à la gêlée; mais comme ſa croîs- 

ſànce eft très forte & que farbre fétand conſiderablement, il ne lui ſaut jamais 

donner moins de diftancc que de vingt cinq à trente pas. 11 ſaut obſerver à peu 

près la même choſe à l'égard de ceux qu'on cultive ſur la tige, qui ne doivent 

pas être non plus placées trop près les unes des autres.

i $•
La propagation de cet arbre ſe ſait par le* rejetton», ou bien en enterrant 

des boutures; pour cet effet les Jardiniers ſe fervent du moyen expliqué .dans 

le Tome I. J. 500., ſçavoir encoupant un arbre d'un moyen âge, dont la ra

cine pousſe en ſuite beaucoup de boutures, parmi les quelles pluſieurs prennent 

racine d'elles-mêmes, pour les autres on les enterré Tannée ſuivante. I-a propa
gation ſe peut encore faire en plantant les boutures, qui n'ont point pris rlcine, 

on choiſit pour cet effet les plus belles dt les plus droites de la longueur d'un 

pied ou bien d'un pied & demi, que ſon plante au Printems dans un bon fond 

& dans un endroit un peu ombragé. Mais cette dernière méthode n'eft pas tou

jours fifre, puisque fouvent il n'y a que peu qui prennent racine.

s «

La propagation fe peut encore faire an moyen de h graine, mais comme cet

te méthode eft fort lente de que d’ailleurs les arbres provcnûs de la graine ſont 

de moindre valeur que ceux, qui ont été produit par quelque autre méthode, 

on ne le prattique que très-rarement.

Par raport à la culture fl eft encore à obſerver, que, comme les jeunes Mû

riers peuvent moins reſiſter à la gêlée que ceux, qui ſont plus âgés, (f. 4.), il 

eft nécesſaire de plier les boutûres ou les jeunes arbres vèrs Y Hiver contre la

Xx terre
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une fe de les couvrir de paille ou de fumier, tout comme cete fe pratique à 

ſégard du figuier ; quant à ceux qu’on ne ſçauroit plier on les enveloppe de pail

le * pour les préſerver de b gêlée ainfi que pour les confetver jusqu’à ce qu’ils 

font plus agé&

J 7-

il nyea tienà railler à cet arbre, à l'exception qu’on coupe par-ci fe par-là 

quelque branche irréguliere, pour donner une bonne forme à farbre ; on retran

che pareillement les branches ſéches ou mortes.

J 8.

Le Mûrier boutonne au Printems le dernier de tous les arbres, fe il ne bon* 

tonne que lorsqu’il n'y a plus de gêlée dans ſait, ausfi dès que les Mûriers com

mencent a boutonner on peut être aflùré, qu'il n'y a plus de gêlée à craindre. 

Cette propriété a ſait donner par Métaphore au Mûrier le nom du plus ſage de 

tous les arbres.

t 9-

Pour ce qui regarde l’uſage occonomique de cet arbre fe de ſon fruit; beau

coup de perſonnes mangent les Mûres noires; qui ſont pleines d'un jûs rouge, 

doux fe tant ſoit peu âpre comme un fruit délicieux fe fort ſain, lorsqu’elles 

ſint bien mûres, principalement dans un tems chaut, puisqu'elles font très- 

rafraichisſantes; mais elles nourisfent très-peu fe ſont de dure digeſtion, de 

façon quelles demandent un bon eſtomac. On prétend qu'il eft plus ſalutaire 

de les manger avant qu'après le repas. Les Mûres blanches ſont plus douces que 

les mires, mais c'eſt un doux fade fe nullement agréable. La Mûre pourprée eft 

a’gre fe inſipide. Au refte les mûres ne mûrisfent point toutes & ta ſois, com

me font ta plupart d'autres fruits, mais fiiccesfivement dépuis le mois de juillet 

ou d'Août jusqu’en Septembre.

f. IO.

Pour conſerver les Mûres longtems fraîches fe même jusqu’en Hiver, il les ſaut 

mettre dans le jûs exprimé d'autres Mûres, où ſon fait fondre un peu de ſucre. 

Le pot ou ta bouteille doivent être bien fermés avec une vesfie. De cette fa

çon elles reſtent longtems fraîches & mangeâbles.

S ”•

On les peut encore confire ; ce qui ſe fait de ta même façon que nous allons 

expliquer ci-après à ſarticle des Framboifts, Bc pour cet effet elles ne doivent 

pas être entiérement mûres, au moins pas trop.

On
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On fait encore de leur jûs une gêlée de la façon que nous ſenſeignerons à l'ar

ticle de Grofalts. Ces confitures ſont très-rafraichisfimtcs pendant les chaleurs de 

VEsè ainfi que dans les Fibres.

J. n.
On peut encore faire une excellente liqueur rouge des Mûres mires, en les 

mettant dans de bon Brandrom fe en y ajoutant du ſucre 3c quelques épiceries, 

à la façon des Ceriſes.

i «3-

Les Mûres vertes ſont fort aftringenres fe excellentes contre la Diarrhée, corn 

tre la crachement de ſang, ainfi que contre les évacuations menftruSles trop abon

dantes» Pour cet effet, on les fait bouillir dans de ſeau que ſon boit en y met

tant un peu de ſucre pour le goût.

Pour le même ufage les Apoticaires dans quelques Païs compoſent des Mûres 

'Vertes un Sirop, qu'ils appellent Diasmnan ſimple*. Une décoction de Mûres ver

tes tâchées eft un excellent Gargarisme dam un mal de gorge.

I- «4-

, Les Mûres vertes ont encore la vcnû cſôter les taches ſoit des mains ſoit du 

linge fec. ; on n'a qu'à frotter rendroit tacheté des Mûres fe enſuite le laver"dans 

de l'eau.

i is.

On prétend, que les Mûres, particuliérement les Hanches, qui tombent facile» 

mene de farbre, ſont très-propres à engraisſcr les poulets très-promtemcnL

f. 16.

Le bois de cet arbre, qui eft dûr fe de couleur jaunâtre, eft employé à tou

tes ſortes dâ beaux ouvrages tournés ou de menuiferic; Les meubles fe les 

utenfiles de ce bois ſont fort dûrables.

17.

Les feuilles de cet arbre fervent de nourriture aux Fers à fiyi, & ils n'en 

ſçauroient ſuporter d'autre; puisque d'autres herbes; qu'on leur donne quelque 

ſois au défaut de feuilles de Mûrier, comme fabdes, orties fec. les font tomber 

malades fe mourir. Les feuilles du Mûrier blanc étant plus douces & plus ten

dres y ſont plus propres que celles du Mûrier noir. Dans les Païs chauds, où 

• Xx a ſon
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Fon éléve une quantité prodigieuſe de Vers à ſoye pour les manufactures de 

ſoye, on plante des bois entiers de Mûriers, donc les feuilles raportent, à ce qu'on 

prétend, un gros revenû aux Prospriécaires.

ſ >8.

Si je voulois faire une digresGon, je trouverois ici un champ ouvert, à par

ler de la génération merveilleuſe des Vers à ſoye, de leurs Métamorphoſes fit de 

leur entretien. Mais je le pasſc ſous ſilence, à cauſe que notre Climâc Septen

trional n'eft guéres propre, ni à élever les Vers à ſoye, ni à la culture des Mû

riers, donc ces Infeéies doivent avoir leur nourriture. Je dirai ſeulement en pas- 

fant, que l'entretien des Vers à ſoye St ſétablisfement des manufaéhires de ſoye, 

qui en eft une ſuite naturelle, doivent leur origine i ta Chine, où ſon prétend, 

que ſuſage de la ſoye a été dejà connuë dépuis plus de vingt ſiécles; fa d'où 

cet ait a pas® dans les lûtes, de là en Strie, dans ta Perſe fa en Gréce, d'où 

die a pasfe en Italie du tems de l'Empereur fuftimen. L'Hiſtoire nous aprend (*}, 

qu'au ſusdit tems deux Moines ont aporté les vers à ſoye en Europe, fa que de 

ccs Vers à ſoye viennent tous ceux, qui remplisſeoc aujourd'hui la partie du mon

de que nous habitons.

Qn lit encore, qu'un Roi de France (le nom m'en eft échapé ainfi que cehu 

de F Auteur) a été le premier en Europe, qui ait porté des bas de ſoye à ſa No

ce , comme une chauſſure digne d'un Monarque. Aujourd’hui les bas & les étof

fes de ſoye ſont tellement commune; même parmi les Bourgeois les plus ordi

naires, qui aiment toujours à copier les gens de qualité, qu'on compte pour peu 

les autres étoffes Emopèetmes, qui fervient feules à vêtir fa à parer nos Ancêtres. 

Sic tempera, fie mares.

J 19-

Je ne ſçaurois terminer cet article, fans faire encore une remarque peut être 

très-utile des Vers é ſoye. Ceft que je trouve très-posfible, d'élever ces Inſeétes 

dans ce pals-ci en imitation de quelques uns de nos Voiſins, & de procurer par 

là ta ſoye cruë à nos Manufaéhires. Si ſon me démande, de quelle façon qu'il 

faut fy prendre, ſaurai l'honneur de repondre.

1. Que l'expérience prouve, que les Vers à joye peuvent très bien être élevées 

dans ce païs-d comme dans les païs chauds, mais que nous manquons d'alimens 

néces-

(•) fiocop ta Gotk Mb. L S(kk Glycaa. Anal Pw. IV.
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néccsſaires pour ces inſectes; que c'eft Tunique pourquoi Ton en trouve fi peu 

chez nous1 ou il n'y a que quelques Amateurs, qui en élévent par curioſité.

2. Que, pour ne plus manquer d'ali mens pour ces inſeâes, nous pourrions 

planter facilement des bois dans des bonnes terres ſâblonneufes de jeunes Mûriers 

provenûs de graine ou autrement, comme nous ſavons expliqué J. 5. & 6.

3. J'aurois foin, que ces Mûriers ne dévinrent jamais de grands arbres, mais 

qu’ils reftasfent des arbriſſeaux au moyen, de les couper de tems en tems (voyez 

|c premier Tome, Livre HL Chap. L ( a8.) ; ce qui procurcroic une abon

dance de belles feuilles à cauſé de b quantité des branches des rameaux, d'au

tant plus que les jeunes arbres robuſtes produiſent toujours des feuilles plus gran

des & plus belles (ſçavoir lorqu ils viennent dans un bon terrain).

4. Mais comme ccs arbres ne ſçauroient refiftés aux rigueurs de nos Hivers 

encore moins les jeunes arbres ou rejettons, je pourvoirais à leur conſervation 

de h même manière que j"ai enſeignée à Fégard du figuier, ſçavoir en les cou

vrant de paille d’avoine, de ſeigle ou de ſàrrazin tec. après avoir plié les bran

ches contre ta terre, à fin de les préſerver du froid, c'eft de quoi je me per

ſuade de venir à bout ; te quand même il arriveroit que les branches vinrent à mou

rir, ſoit qu'elles ſusſènt couvertes ou découvertes, mais principalement dans ce der

nier cas, on conſerver^ toujours les branches, qui pousſèront an Printems de nouvelles 

branches, pourvû qu'on coupe à tems les branches mortes au desſÛs de ta racine.

On pourroit m'objeâer., que cette méthode de couvrir les arbres cauſerait 

beaucoup te peines & te dépenſes, tant pour avoir asſez de paille, que pour 

la paye des- ouvriers. 'A quoi je reponds, qu’un argument te cette façon on 

ne devroit presque entreprendre ta culture d'aucune plante, puisqu'elle démande 

toujours des peines te des dépenſes, fi ſon en veut tirer du fruit; ces peines 

te ccs dépenfes ſont plus ou moins grandes ſelon ta nature te ces plantes & 

proportionnées à l'avantage, qui en réſulte.

. Au refte ce que je viens d’avancer ne font que des ſpécutations te ma part, 

mais je ſuis perſuadé, que, fi ſon les mêt en éxecutions, ta culture des Mûriers 

pourvoirait à ta ſubſtance te à l'entretien d'une infinité te perſonnes tant jeunes 

que vieilles. Choſe vraiment digne te l'attention générale te te celle des mem

bres Gouvernement en particulier, dont dans nos Provinces on ne ſçauroit asſez 

louêr les foins infatigables. Mais cou les commencemem font difficiles.

En cas que quelqu’un cherche à finftnnre plus particulierement fur cet article, il 

n'a qu’à lire; J. Amagstart de cultiver ks Mûriers ÿc. Imprimé à Hanau *1744.

yy D E-
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FRAMBOISIER.
t.

iMHSSSe FRAMBOISIER, qui eft un arbrisſeau, eft nommé en Latin, 

ÆI Rubus idaeus. En Allemand, Ilasbcer. Hinbcer. Hindbecr. En 

SfiLSarw* HoOandns, Frambozcn. Hinncbeficu. En Anglois, Hindbcrry.

Framboiſc Raspis. En Danois, Hindclâr. En Suédois, 1 lallon. Aker-bàr.

Le fruit de cet arbrisſeau Capelle en François, Fnmboiſe. En Latin, Fruélui 

rubi idæi. En Hollandais, Framboos. Hinbcer. En Allemand, Hinbeer. En 

Anglois, Hindbcrry. Frambois. En Danois, Hindebir. En Suédois, Aker-bàr.

t *
Il y en a de différentes fortes, comme

1. LA FRAMBOISE ROUGE ORDINAIRE

Ruinas îdxus ſpinofos. C. B. Pin. 479* Toumef. lift. 614. Boerb. J. A.

3. f6o.

Rubus idsus ſpinofos frvôn fubm J. Banb. s. 59.

Rubus idæus. Dodon. Lob.

Rubus canle erefto bbpkfo, ſofiis ternatit; Làm. Fhr. Loft. 104. IL Cltff.

92. Roj. Proï. 273.

Rubus fofiis quinoto-ptnnttis terastisque, curie hispido. Lhm. Fier, fisct. 

40S. Mit med. 242.

2. LA FRAMBOISE BLANCHE

Rnbns idaem fruHn tlbo. C. B. Pin. 479. Tooneſ. Inft. 614. Roerb. J. A. 

2. 160.

Rubus idsus ſpînofos fru&n afoo. J. Bâtis. 2. 39.

3. LA FRAMBOISE SANS EPINES. Appele en HoOMis Boks-bcſie.

Rubm îdxns Jævte C P. Pin. 479. Tomf. Inft. 614. Bcerb. J. A. a. jdo.

Rubus
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Rubus idsew non ſpinoſus. J. Baub. 2. 60.

Rubus hircine. Tabern.

4. LA FRAMBOISE AMERICAINE, de Qrmtfsr.

Rubus odoratus. Conte Canal 149. Tourné Inft. 614. Boerh.

J. A. 3. 160.

Rubus caule inenni muki folio muki floro, foüis palmaria, Linn. H. CSff.

19a. Hart. Utf. 133. Roj. Prodr. 274.’

De la première de ces fortes on en trouve, dont les fruits font un peu plus 

tardifs & d’un rouge un peu plus enfoncé, mais également cdlicieux.

La feçonde ſorte ne diffère de la première qu’en ce que les fruits font blan

ches ou bien d’un blanc un peu jaunâtre; leur goût eft ausfi plus doux. Malgré 

cela on en ſait moins de cas que de la première, fans doute parceque fa cou

leur lui donne moins d’aparence.

La troiſiéme rcsfemble beaucoup au deux précédentes, mais elle eft ſans épi

nes , ſes fruits ſont plus grands fe ſon goût un peu aigre & âcre mais rien moins 

que désagréable ; au refte cette ſorte eft peu connuë dans ce pals-ci.

La quatriéme ſorte ou XAméricaine rcsſemble pareillement beaucoup aux précé

dentes fortes, mais ſes feuilles ne ſont point ausfi ſéparées, fe ſes fleurs fopt 

plus grandes, rougeâtres & très-odoriferantes; mais ſes fruits mûrisfenc rarement 

dans ce païs-ci.

t 3

La première ſorte croît beaucoup en Allemagne, en France, en Angleterre, & 

dan» le BrabM Sec. parmi les hayes fe les brousſaiBes dans du lieux montagneux 

La feçonde fe la troiſiéme ſorte y croît pareiflement mais plus rarement, fe J* 

troiſiéme principalement far des monugpes raboceufcs. La quatriéme forte nous 

a été aportée du Canada.

4.

Cet arbrisfeau vient très bien dans toutes fortes de bonnes terres grasſes fe bien 

labourées, il préfére un terrain un peu ombragé fe pas trop chaud, fe ſuportc ai

ſément la gêlée fe autres rigueurs de XHiver. La propagation en eft facile, fe 

fe peut faire au moyen des boutûrex

S 5

Ou plaiſe qe» atbrâftaK per-6 t p«4 du» le* JutliiM potagiw «a dBeon 

par rangée* dam quelque endroit topai, qaeiqiieAtoua £e» fait que 4m ta» 
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gées ſimples, quelquefois ausfi on plante deux ſûr une couche; les rangées 

font alàrs éloignées de quatre à cinq pieds Tune de l'autre; h diſtance entre 

les arbrisfeaux eft de trois à quatre pieds. On les plante ausſi quelquefois dans 

Jet jardins potagers le long des murailles, des paliſſade» ou clôtures, mais éloig

nés de trois à quatre pieds, & à ſix à huit pieds de diſtance entre les arbris- 

feaux : On tes lie alors à des échalas tout comme on fait en Allemagne, à l’é

gard des Figues. De cette* façon ils reusfisſcnt fort bien & ne nuiſent en riens 

aux arbres en espaliers

On les plante encore quelquefois du côté ſcptentriomal de la clôture, où ordb 

uairement rien ne veut croître ni mûrir (Tome premier J. 684.) tandis que la Fram- 

boife y reusfit & mûrit parfaitement, mais ſon goût n’eſt pas alors ausfi bon que 

lorsqu'elle a eû une meilleure expoſition.

J. 6.

Les Framboifiers pouſſent tous les ans de la racine, pluſieurs nouveaux rejettons ou 

boutures de la hauteur de quatre cinq à ſix pieds. Ces boutures produiſent des fruits 

te meurent l'année ſuivante ; pour cette raiſon il eft neceſſaire de couper chaque an

née en Hiver ou au commencement du Printems ces branches mortes tout près 

de h racine ; on retranche encore les boutures ſûperfiuës à quatre, cinq ou ûx 

près que ſon conſervé te que ſon raccourcit jusqu'à la longueur de trois a quatre 

pieds, ſbivant que leur crotsſânce i été forte, qu'on lie en ſuite à des échalàs, 

avec des oziers.

. On peut encore former une haye de ces arbrisfeaux plantés dans une rangée 

ſon proche ’ de Fautre. Pour cet eflêt on plante des échalàs de la hauteur d*uà 

pied te dtmi a deux pieds au desſÙs de b terre, on doué à ces échalàs des hfr 

tes mifes en travers, te on attache les Framboifiers à ces Jattes.

f 7-

On plante ordinairement deux ou trois boutures edcmble, pour avoir de bons 

bcûsfoDS. • Au reftc il faut avoir ſoin, cTengraisſer ces arbrisfeaux tous les ans ou 

au moins tous les deux ans en Automne ou an commencement du Printems, moy

ennant quoi ils produiront de meilleurs fruits te en plus grande quantité, le fa- 

miér, qu'on y employe» doit être vieux & presque pourri, on ne fait qae le 

mêler tant ſoit peu avec fa ſurface. ‘Il faut avoir encore ſoin, de planter tous 

les cinq:« fix ans de'jaunes arbrisfeaux, à cauſe que les vieux noiadrisſenc’au 

bout de ce cerna fa te donsett de plus ramais finira

r - Les
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Les ratines du Frambrifier rétxnàm ſort loin dans ta terre, ſouvent eüe pous- 

fcnt des boutures dans des endroits très-éloignés du buiſſon; mais en cas que 

ces boutures ſont nuiſibles on les peut détruire facilement en coupant la racine.

J. 8.

Les Franboiſes ſont un excellent fruit à être mangé crû, ainfi qu'a orner la ta

ble , ayant une ſaveur très-agréable & qui leur eft particulière. Elles ſont fort ra- 

fraichisſantes, mais il faut avoir l'attention, pour qu'elles ſoit cueillies à leur tems 

& a leur jufte maturité, puisque reftant un ſeul jour plus tard à Farbre elles dévi

ennent inſipides, moifisſcnt 3c pourrisſent, principalement lorsque le tems eft hu

mide, fe qu-cnt le tems eft ſort chaud de ſec il arrive ſouvent, qu'il y croit 

des Vers.

9-

On confit les Framhdiſes de ta manière Clivante. Prenez une bonne portion de 

jûs exprimé de Framboiics, laisfés-le repoſer pendant un couple de jours, ôtés 

en ſuite du jeu tout ce qui eft clair. Aprés quoi ajoutés à ce jus deux tiers de 

ſucre, faites-le bouillir, écumés-le 3c clarifie-le 3c faites le bouillir de nouveau 

jusqu'à ce que ce jus dévienne un firop ausfi épais que du miel clair. Cefa étant 

fait verſés ce firop far des Frambriſts les plus fraîches fe les meilleures que ſon 

puisſe trouver, fermés bien le pfe ou ta bouteille. Lorsqu'après quelque tems le 

firop commence à dévenir aqueux, il le faut ûtcr de ta bouteille ou du pfe, fe 

le faire bouillir de nouveau jusqu'à ce qu'il reprenne l'épaiſſeur convenable, en 

faite de quoi on le remêt ſur les Frambmſu.

On fait encore de ce jûs une gêlée, rarement pourtant de ce jûs ſeul, mais 

on le mêle de jûs de Groſeilles rouges ; c*cft ce qui m'en fait remettre ta deſcrip

tion jusqu'à l'article des Groſeilles. Je dirai ſeulement en pasfant, que ces con

fitures ſont excellentes pour rafraichir fe recréer un malade; dans des fiévres 

chaudes elles rafraichisfent beaucoup fe augmentent les forces.

1 ««•
Si vous fouhaittés de préparer une liqueur agréable, prenez des Frttmbàſes mû

res , mettés les dans une bouteille avec de bon Esprit de Vm ou dEau de vie, 

taistâs tirer cette liqueur au Soleil ou dans quelque endroit tiède, fe eüe ferâ fort 

bonne. Un peu de ſucre, quelques dons de girofle ainfi qu’un peu de Canette 

n'y gâteront rien, bien an contraire rendront ta liqueur d'un goût plus délicieux.

Zz On



1U DESCRIPTION FRAMBOISIER.

On mêle snsû qudquefbfo des Criâtes parmi les Fumbafes pour faire cette li

queur , qu’on fait parier par un papier gris, pour qu'elle devienne bien claire.

J. ii.

Sam parier d’autres uſages médecinals, on prépare de ces fruits un Sel eſſen

tiel très-rafrrichisfant & étanchant la ſoit dans des fiévres fie quand il fait bien 

chaud. Ce ſel eft particuliérement très-utile en voyageant en Eté, lorsque 

ſouvent on ne trouve que de ſeau pour toute boidba Ce tel eft principale

ment très-bon fa d’un goût agréable quand il eft préparé de la façon ſuivante.

IL SaL effets. Rub. Id. 2 Onces.

Tort. ppt. 1 Once.

Cimam.

Sem. FocmsuL

Flavfd Ptm. a», a* } Once.

Subir. alb. is Onces.

M. F. pulvis ſubtilisfimus.

On met une cnèlkrie ou quelque choſe de plus, de ce ſel dans une à deux 

pintes (ce qui ſera te poids de deux à quatre Livres) d’eau fraiche, on trempe 

fa on délaye ce ièl dans un verre rempli de ceœ eau, qui, quoiqu'elle a ſait 

un peu troublé, eft rafraichisfantc eft d'un goût delicieux ; fa de plus fini fort 

faine.

$. iî.

11 ne ſerâ pas inutile, je crois, de joindre id ta préparation de ce Sel: Ex

primés une bonne portion de jus de FramMfis mûres, pasiës te par un papier 

gris, faitcs-te bouillir doucement jusqu'à ce qu'il ſoit couvert d'une petite peau. 

Enſuite placé-te dans une cave bien fraiche, te ſel Pattachefâ aux bords du 

Vaſe; on recueillit ce ſel, pour ce qui eft du jûs, on te fait bouillir de nou

veau de ta façon précédente, enſuite on te remêt dans la cave, & dans peu il 

y rcparoitrâ un nouveau ſel, qu'on ajoute au premier, laisfanc bien ſécher l'un 

& l’autre.

S >3-

On fait encore un vinaigre de Frtmbriſu. Pour cet effet on mêt des Frambri* 

ſu dans de bon vinaigre de vin, on laide tirer ta bouteille au Soleil pendant 

quelque tems, au bout du quel ce Vinaigre aurâ un goût excellent.

J *4-
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ſ 14.

Je ne ſçaurois terminer cet article, fans indiquer la manière de hâter ces 

fruits. On plante les Flambàfitn en Automne dans de grands pots. Vers les 

nouvel an on place ces po» dans une ferre chauffée ou bien dans une ſerre vi

trée fort elevéc ; enſuite il faut être exaél à arier la ſerre & à arroſer les fruits 

à tems &c. De cette manière fai eû pendant pluſieurs années confecatives des 

Frambeifes rouges de la forte commune au mois de Mars & en Avril, qui étoient 

toutes très-mûres & d'un goût délicieux, ce qui eft très agreable dans une telle 

faiſon.

Zz s D E-
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DESCRIPTION
DES

RONCES.
t I.

buisſon ou arbrisſeau eft nomme en François, Ronce. En Latin, 

S InSK Rubus. Rubus vulgaris. En Allemand, Brombecr. Bremcn. En 

Hollandais, Bram-beſien. Brommcl-beſien. En Anglois, Pramble. 

En Danois, Brambaer. En Suédois, Brembar.

Le fruit porte le même nom que le buisſon.

J *•
Il y a diverſes ſortes de Ronces.

1. LA GRANDE FRAMBOISE NOIRÉ ORDINAIRE.

Rubus vulgaris five Rubus ſru&i nigro. C. B. Pin. 479. Tourneſ lift.

614. Boerb. J. A. î. 63.

Rubus major, fruàhi nigro. J. Bauh. 2. 57.

Rubus. Dodon. Label

Rubus caulc aculeato, foliis ternatis acquinatis. Dm. H. Cliff. 192. Roj.

Prodr. «. 73.

Rubus foliis quinato-digitatis ternatisque ; caule pctiolisfiue aculeatis. Dnn. 

Fhr. ſuce. 409.

Il fe trouve quelques variations de cette ſorte comme

1. Avec des fruits blancs; celle-ci eft très-rare.

2. Avec des feuilles bigarrées & très-jolies.

3. Avec de belles fleurs doubles.

4. Avec des feuilles découpées.

S. Avec de gros fruits noirs & ſans épines. Elle eft encore appellée Ron

ce Polonoiſe.

2. LA
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k LA PETITE RONCE BLEUE

Rubus repens fru&u cæfin. C. B. Pin. 479. Tountef. InJL 614. Boerb. 

y. a. 2. 60.

Rubus minor, fru&u czrulea J. Raub. x 59.

Rubus minor. Dodon.

Rubus repcans. Lob.

Rubus canje aculeato reflexo pefeuni, ſoliis tematis. Un. fier. Ltp. 205. 

Rubus caule aculeato, ſoliis ternatis. Un. H. CBff. 192. Fhr. Succ. 41a

Roj. Prodr. 273. Gmav. Firg. 163. HaO. Hehk 344.

3. LA RONCE avec des feuilles découpées.

Rubus fpinofus ſoliis & flore déganter taciniatii. P. Tarn. 614.

Rubus ſoliis déganter diffeétis. D. Façon. Pinto. Pbytogr. t. 108. % 4.

4. LA RONCE ſans épines.

Rubus vulgaris ſpinis carens. H. R. Par. Jmq. Hors.

Rubus non ſpinofos, major, fru&u nigro BarreL

5- 3*
Les deux premières ſortes principales croiſſent dans les Pais bas, en Allemagne 

en France en abondance & ſans culture dans de terres picrreuſes, ſablonnc”fcs & 

remplies de bois, raboteufes & incultes, proche des grands chemins &c. On 

ne les cultive point dans les jardins, mais bien les autres fortes pour la curioſité 

des Botaniſles. Elles font d'un temperament robuſte de ſuporter* facilement les 

rigueurs de nos Hivers. La propagation en eft aiféc au moyen des boutures, 

qu’elle pousle en abondance. Au refte elles ne démandent que très-peu de culture.

•

5- *
Les Ronces bien mûrcs-font remplies de jus, d'un goût doux entremêlé d'un 

peu de verdeur ou d’âpreté, mais pas désagréable, principalement la petite Ron

ce, qui eft plus douce que les autres; mais il n'y a guéres que les communes 

gens, qui en mangent ; on les confit ausfi de U même manière que ſon confit 

les Frambmſes §.9. On en peut faire encore une gêlée, qui eft fort rafraîchis- 

fonte & confortative ausfi bien que les confitures.

S s-
Dans quelques endroits on fait un vin du jûs éxprîmé des Ronces avec du fa- 

cre à la façon de celui de Groſeilles, dont nous parierons d-aprês: Ce vin prend

Aaa une 
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une belle couleur rouge, fon goût eft très-agréable, & 9 pasfe pour fois & 

fortifiant le cœur & feltomac.

J 6.

Les longes branches d'un an font fouples, les habitans de la campagne en 

guiſe d’omer ; comme par exemple pour en faire des radies d'abeilles &c.

i 7.

R y a encore quelques autres fortes de cette espéce de fruits, dont je ſerai 

mention en peu de paroles à caufe de leur rareté.

i. LA RONCE BASSE 'A FEUILLES.

ChamMubus ſoins Ribes. C. B, Pin. 48a

ChanMe-morus. Roj. ſyn. 3. «60.

Rubus paluftris humiles. Tounuſ. Inft. 61$.

Chæmorum Norwegica. Claſ lift.

Rubus caule biſolio & unifloro, foliis Cmplidbus. 1m flor. Lapp. 208. 

tab. s. fig. 1. H. Cſtff. 292. Roj. Prodr. 274.

Rubus foliis fimplicibus caule uniflora Lhm. Fhr. ſuce. 413. Mater, nud.

244.
2. LA RONCE BASSE ’A TROIS FEUILLES ou h Fraife-arbufte.

Rubus humiles flore purpureo. Buxb. Cent. p. 13. tab. 26.

Rubus trifolius humÜis non ſpinofos ſapore ac odore Fragariz, fruHu ru- 

bro polycocco, Rubo idæo ſimili. Amm. Rbut. 185.

Rubus caule unifloro, foliis ternatis. Liim. Fhr. Lapp. 207. tab. 5. fig. 2. 

H. Chſſ. 192. Roj. Prodr. 274.

Rubus foliis ternatis, caule inonni unifloro. 1m Fhr. ſuce. 41a. Mat. 

med. 243.

Fragaria fruéticaiu. Pul&.

3. LA RONCE BASSE MONTAGNARDE A TROIS FEUILLES.

Chamæ rubus lâxatilis.

Rubus alpinus humilia.

2. 60.

Rubus ſaxacilis alpinus.

C. B. Pin. 479.

J. Baub. 2. 61. Toumeſ. Inft. 615. Boerb. £

Chſ. Pm ÿ Hift.

Rubus caule repente amno, ſoins ternatis. Im Fhr. Lapp. 206. Roy. 

PM. 274. âUL Hehk 244.

Rubus foi» ceraads, flag^his tepeatibus herbaoeis. Im Fhr. face. 411.

J 8.
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J 8.

La première de ces dernières faites croît beaucoup dans les Païs Septentrion* 

naux comme en Suède, en Norvège &c dans des endroits humides; fa racine 

pousſe annuëHemcnt de nouvelles boutures, ne produiſant que deux ou crois feuil

les & une feule fleur au haut bouc de chaque bouture, te cette fleur produit un 
jco) fruit; &les ſont prevue de la forme & de h grandeur des Mûres; étant 

mûres, elles ſon* de couleur jaunâtre, molles te de bon goût ; & pas ausſi ver

tes que les premières ſortes (J. 2.) on confit ces fruits dans les ſusdits Païs, te 

elles pasſent pour très* ſalutaires contre fe ſcorbut.

La, ſeconde ſorte (5. 7. No. 2.) croît également dans les ſusdiu Païs ainſi qu’en 

Moscovie. Elle a trois feuilles à une même queue, tout comme en ont les Frai* 

fis, elle ne produit non plus qu'une ſeule fleur au haut bout de la bouture, qui 

eft de couleur de pourpre, te d'où naît un fruit de la forme d'une Mûre & d’un 

goût très-agréable. On en ſait aux Païs mentionnés un Sirop te un vin rouge 

qu’on eſtime beaucoup.

La troiſiéme ſorte (J. 7. Na 3.) croit pareillement dans les mêmes Païs, ainſi 

qu’en Autriche, & en Suisſe tec. ſur les montagnes te dans les bois; elle produit 

de triples feuilles. Le fruit eft de la grandeur de Framboifes te des autres Ren

nes compoſe dé qtntre, cinq à ſix grains, eüe eft cſune belle couleur rouge te 

d’un goût crès-agrcable.

* 9-

Ces p’antes ſont chez nous très-rares; on ne les cultive guéres que dans les 

jardins Botaniques ou Académiques, mais l'expérience, qu'elle ne rcüsfit point dans 

nos Jardins ordinaires te ne produit jamais du fruit au moins très-rarement, prin

cipalement lorsqu'elles ſont trop expoſées aux ardeurs du Soleil ; au reſte eüe ai

me les lieux ; ſombres & ombragés ainſi qu'une terre fablonncuſe, pour produire 

du fruit; Ceux qui déſirent d'aprendre d'avantage au ſujet de ces arbuſtes, n'ont 

qu'à conſulter les Flora Lappanica de Lmueus.

Aaa a D E-
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DESCRIPTION

DES

GROSEILLES D’OUTRE MER.

i ■
!&|fljRMES GROSEILLES D'OUTRE MER font nommées en Latin, Ri« 

fl «SS bes. Ribcfium. Grosfularia rubra vel transmarina. En Allemand, 

fSſSSS Sr. Johannes Traubcn. Su Johannes Beeren. En HoUandois, Aal- 

Befien. Roode Bcijen. Beyen. St Jans Befien. Johannes Dniivcn. En An

glois, Corents. Baftard-Corents. Ted goos Berries. En Danois Rqs. S. Ilans- 

baer. En Suédois Winbaer. Reps. Rips.

J *•

H y en a de diverſes fortes, comme

i. LA GROSEILLE ROUGE ORDINAIRE

Grosfularia mukiplicis acino, ſire non ſpinoû hortenfis rubra, flve Ribes 

officinarum. C. B. Pi* 455. Toumef. Inft. 639.

Ribes vulgaris acidus ruber. f. Baub. 2. 97. Boerb. J. A. 2. 254. 

Ribcfium ſruâu rubro. Dodo* 

Ribes Arabum. Lob.

Ribes incrme planiusculis, racemis pendulii. Lin* H. CÜff. 8r. Flor.ſucc. 

197. Mat. med- 99. Roy. Prodr. 270.

2. LA GRANDE GROSEILLE ROUGE avec des fleurs rouges.

Grosfularia hortenfis majori folio fa fruélu rubro. C. B. Pi* 455. Tour* 

tuf. Inft. 639.

Ribes flore rubente. J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. 2. 254.

Ribes amplioribus foliis fa majori ûuâu. Cluſ. Hift. 119.

3. LA GROSEILLE BLANCHE.

Grosſularia hcjtcnGf fruâu Maigaritis flnûli. C. B. Pi* 455. Toumef. 

Inft, 640.

Ribes vulgaris addus, albas baccas fera». J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A.

2. 254- 4
4- LA
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4. LA GROSEILLE DE COULEUR DE CHAIR ou BIGARREE.

Grosſutarta ſruéhi albo, aciiiis rubcntibus. Htrm. H. L. B.

Ribes fruâu rubcnte. Fulgo.

S. LA PETITE GROSEILLE ordinairement appellée Fabre de Cormtbe.

Grosſutaria vulgaris fruéhi dulci. C. B. Pm. 455. Tournef. Inft. 64a 

Ribes Alpinus dulcis. J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. a. 254.

Ribes candidioribus foliis. Lob.

Ribes minor ſruéhi rubro. Hors. Eyft.

Ribes inerme, floribus planioscutis racemis eredis. Lbm. H. CBff. 82. Ffa.

ſuce. 198. Roy. Prodr. 27a

* LA GROSEILLE NOIRE.

Grosſutaria non fpinoſa, fruéhi nigro. C. B. Pin. 455. Taurnef. Inft. 640.

Ribes nigrumvulgo diélum, folio otente. y.Bmb.o.Q3. Boerb.?.A.*. *54. 

Ribes nigrum. Dodon. Lob.

Ribes inerme floribus oblongis. Lim. H. Chff. 269. Flor. fice. 296. Mat. 

med. 200. Roj. Prodr. 270.

De la première de ces ſix ſortes, ſçavoir de la GnſeiUe rouge ordinaire il y a 
deux variations, comme:

1. Avec tes queuSs de couleur jaune ou jaunâtre ; celles-ci parient pofir les 

plus délicieuſes; mais 2 mon avb vote variation ne provient que de 

la bonne qualité du terrain.

s. Grape de Groſeilles; celle-ci ne diffère en rien de la précedente qu'en ce 

que tes grains croîsſenc autour de ta queue principale en grape com- 
•* m • • »

me ſont les Raiſins.

ſeconde ſorte ou ta grande GroſeiHe rouge n’eQ guéres connuë dans ce Païs- 

et On prétend qu'elle produit des grains de ta grandeur des Nrifettes, c’eft 

pourquoi il ne ta faut point confondre avec ta Crqſrilk rouge ordinaire, qui dévient 

quelquefois plus grande lorsqu'elle vient dans un bon terrain» Quelques Bo- 

taniftes (Jfat. Reg. Bief, y oGa) font encore mention d'un Groſeilles Anglois 

avec des feuilles de Groſeilles vertes, mais nous n'en avons jamais v& ſous cette 

dénomination.

La trofiàne fe ta quatriéme forte nous font asfez connuës, principalement ta 

troiſiéme peur ta variété de ta couleur.

La cinquieme forte a de petites feuilles ainfi que de petits fruits, tes grape; 

fe tiennent tout droit ; mais cm n’en voit que très-nu»

Bbb U
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La ſixiéme eft fort connuë chez nous. B y a encore une forte de Groſeilles 

Mires de Firgme, mais cette dernière ſorte ne connuë chez nous que très-rare.

Au refte fl y a encore quelques variations tant de Groſeilles rouges que de blan

ches, ainſi que de Tarbre de Corinthe, qui ont des feuflJes jaunes ou d'un blanc 

bigarrés. Toutes ces ſortes ne font cultivées que par curioſité.

t 3

Pour ce qui* regarde la terre natale de ces Arbrisſèaux, fl y a une ſorte de 

Groſeiber rouges, qui vient naturellement en Allemagne, en Suisſe, en France, en 

Angleterre &c & croît ſans culture parmi les hayes te les brousſailles ; les fruits 

en ſon petits & d'un goût verd; au refte cette ſorte eft ſelon toutes les apa

rences la mere de toutes celles que noua cultivons dans nos Jardins.

La petite GeqftiOe ou Taebu.de Corinthe (J. a. No. 5.) croît dans les mêmes 

Païs, mais dans des lieux montuêux.

La Greſeiûe noire (J. x No. 6.) croît pareillement par-d te par-ta dans les ſus- 

dits Païs, principalement encore en Suède, en Norvège te dans la Lapponie &c.

t 4*

La GroſeiUe muge, principalement les grandes Groſeilles aux queuSs jaunes ainſi 

que celles qu'on nomme Grapes de Gros, patient pour les meilleures de toutes. 

Les Groſeilles Hanches, qui ont un goût extrêmement doux, occupent le ſecond 

rang. Les Groſeilles bigarrées ou de couloir de char font celles, qui ont les plus 

mauvais goût; d’ailleurs eüe reſtent toujours petites. On ne cultive Yarbre de Co

rinthe que par curioſité, à cauſe que h culture en fait ordinairement ug très-joli 

arbrisſeau. On ne mange guéres des Groſeilles noires h cauſe de leur mauvais 

goût ainſi que de leur mauvaiſe Odeur; mais comme les hommes différent ex- 

trémcmt entre eux par raport an goût, les Groſeilles noires Mffê leurs mauvai

ſes qualitées trouvent ausfi quelquefois des Amateurs.

t S.

La grandeur ou ta petitesſè des fruits dépend uniquement de ta qualité du fond 

ainſi que de ta jeunesſê de ſArbrisſeau, ainſi que le plus ou moins de grandeur 

n’eft point ce qui rend les ſortes différentes Tune de feutre. C’eft pourquoi, fi 

ſon veut avoir de grands fruits, il eft nécesſaire de bien engraisſer le fond, ce 

qu'il faut repéter chaque année en Automne ou bien au commencement du Prin

tems. Au refte les Groſeilles préferent un fond ſablonneux ou quelque autre ter

re
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re légére, bien remuée & bêchée, fe elfes ſuporter*, T Hiver le plus rigoureux 

fans en recevoir le moindre dommage.

* *

La propagation des Groſeilles ſe fait de deux differentes manières, par les re

jettons même fe en plantant les boutures. Cette dernière methode eft la plus 

prattiquée, puisque de cette manière les boutures prennent plus facilement raci

ne & produiſent par conſéquent de meilleurs fruits. Pour cet effet on choiſit 

les boutûres les plus grosſes fe les plus longues; il faut les prendre des arbris- 

féaux, qui produiſent les meilleurs fe les p’us grands fruits. On les plante à la 

profondeur d'environ un demi pied. D eft encore à propos, qu'on plante les 

boutures d'abord à rendroit, où elles doivent croître, fans les transplanter dans 

la ſuite; mais en cas qu'il ſoit abſolument nécesfair de les transplanter, il faut 

le faire, lorsqu’ils ſont jeones, fe le plutôt te mieux. Elles produiront ausfi de 

meilleurs fruits croîsfant en tige qu'en buïsſon. Pour cet effet il ſaut couper les 

boutons de la partie inferieur des branches, c'eft à dire de celle, qui doit entrer 

dans la terre, il faut même couper jusques dans h branche, afin cſdcés d'autant 

mieux ces boutons. Par ce moyen on prévient, qu'elles ne pousſent point des 

rejettons aux environs de la racine (Tome premier f. 516.). Au refte on peut 

planter ces boutûres en Automne ou au Printems, mais, comme nous venons de 

te dire, il fe faut faire dans une bonne terre, grasfe fe legère.

J 7

La propagation ſe peut encore faire des grains, que ſon trouve dans tes Gro- 

ſeiBet. On recueillit des grains des meilleures Groſeilles que ſon pairie trouver, on 

tes tâché fe an Printems fiiivant, apres que ces grains fe ſont amolier dans du 

ſablé humide 06 te» laisfe pendant quelque tems, on tes tâme dans un bon ter

rain : Deux ans après on -transplante ces jeunes Arbriſſeaux après en avoir ra- 

courci là racine du coeur. Mais en général cette méthode eft peu ufltée, à 

cauſe qu'il faut attendre longtems avant que ces arbrisſeaux prodmfentdes fruits, 

qui ſont ordinairement de la plus mauvaiſe espéce. D eft vrai, que, lorsque 

Fdn ou l'autre 'Amateur du Jardinage & de la Méchanique fe veut bien donner 

la peine, <fentreprendre cette propagation des grains, il arrive ſouvent, qu'il eû 

vient une ſotte excellente, meilleure fe phû grande, que celles que nous avons 

à préſent. B tiFcertain, que tes meüteures ſortes de toutes tes espèces de fruità 

d’arbres doivent leur origine fe leur naisfance à la graine.

Bbb a J. g.
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* *

La taille eft encore très-nécesſaire à cet arbrisfeau^ cane pour le conſerver 

plus longtems en force que pour avoir de plus grands fruits. Cette raille eft des 

plus faciles, puisqu'il ne P agit que de raccourcir les plus grosſes branches jusqu'à 

riois, qûàtré ou cinq boutons, & de retrancher enciétcment les branches mau

vaiſes & menues, ainſi que le vieux bois inutile & ſuperflu, ayant attention au 

bon air de la couronne, pour que pour plus d'ornement elle devienne ronde, h 

ſaut un peu moins raccourcir les branches de b Groſeille notre, autrement elle 

produiroit moins de fruits. Le tems propre à faire cette taille eft comme à l’é

gard d'autres àrbrcs fruitiers dépuis F Automne jusqu'au Printems, mais dans cette 

dernière ſaiſon elle ne ſe doit pas faire trop tard.

On peut encore raccourcir les branches en Eté, lorsqu'elles ont atteint une 

longueur raiſonnable, mais cette taille ne leur eft pas trop avantageuſe, à moins 

qu'on ne ſe borne à couper un peu aux bouts ſuperieurs. Mais principalement 

fl faut bien fe garder, de ne point toucher aux branches qu’on a deſſein d’em

ployer à la propagation.

& 0-
On forme iusft des hayes basſcs de Grcſeillen que ſon tond au Ciſeau, mais 

il n'en faut attendre que peu oo poix* de frukx De plus ces hayes ſont d'une 

chétive aparence.

S- I0- -,
En cas que ſon ſouhaite, d'avoir des Groſeilles plus tard que dans leur ſaiſon 

ordinaire, qui eft chez nous au mois de fuiOèt, il les faut planter contre les 

Clôtures ou mantilles expoſées au Nard ou Nord-^L On y attache leſt Groſriûers 

dç fa même façon, dont on agit à l'égard d’autres arbres qu'on mêt en Espalier» 

Dans cette expoſition ks Groſeilles viendrés plus tard te dureront longtems & 

même jusqu'à Y Automne; mais il n'y attrapent point leur bon goût ordinaire, 

piais reſtent petits te aigres.

On les. peut encore placer aux Espaliers & aux murailles plus expoſées au 

Soleil, pourvûquc la chaleur n'y ſoi pas trop brûlante. Pour cet effet l’expo

ſition au Sud-Eft eft la meilleure. Les Groſeilles yv^isieaL très-bien; mais on 

pc prattique guéres cette, dernière méthode, à cauſé qq*on ménage les places à 

l'Espalier pour de meilleurs.fruits. ?
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t
Vour ce qui regarde fufage des Groſeilles, elles ſont, lorsqu’elles font bien mû

res , un fruit ûvoureux, <ſun goût tant fait peu verd & âpre, & très-agréable, 

lorsqu'on les mange avec un peu de ſucre blanc. Elles font très-rafraichis&ntes 

pendant les chaleurs de FEté de pasfent pour très-falutaircs, quelque grande qu'en 

ſoit la quantité & à quelle heure du jour qu'on en mange, ſoit au rqûs, ſoit 

avant, ſoit après. On les eftime dans ce païs-ci d’autant plus, que ſes fleurs ne 

manquent presque jamais de ſonner des fruits, & qu'elles produiſent annuëUe- 

rnent beaucoup de fruits, quoique dans une année un peu plus que dans l'autre. 

Je n'en ai nuUepart trouvé de meilleures ni en plus grande abondance que dans 

les Paîs-bas, de façon que ce Climât ſemble être tres-favorable à ceqe espéce 

de fruits.

J li.

On confit les Groſeilles au ſucre non feulement en entier, mais on en ſait en

core uh firop, une gêlée &c.

* Pour les confire en entier, à quoi ſon employe ordinairement les rouges à 

caufe de la couleur, prenés en une bonne portion, qui ſoient bien mûres, ôtés- 

les de la queuê & mettés-Jcs dans une poâe ou une chaudière de fiûces-les bou

illir dans un peu d’eau jusqu'à ce <pc les groſeilles ſoit crèvées de leur jûs mêlée 

avec ſeau. Toutes pasfer ce jûs par un tamis ou mieux encore par un ſinge. 

D'autres broyent ou pilent les Groſeilles, & expriment le jûs encordant le linge, 

où l’on a mis les Groſeilles, mais ſans les faire cuire, mais ce n’eft ni ausfi fa

cile ni ausfi bon, que ta première manière.

On prend pour une livre de Groſeilles un peu plus d'une livre de ſucre; on 

fait bouillir ce ſucre dans une poâe de pierre jusqu'à une épaisſcur convenable, 

c’eft à dire jusqu’à ce qu'il ai ta confidence du Sirop ou d'un miel clair, obſer

vant de fécumer, fans discontinuer, & de le clarifier; ce qui étant fait on y 

met les Groſeilles détachées de ta queue, & les plus grandes qu'on peut trouver; 

on y mêt autant que le Sirop peut couvrir. Enſuite on ſait bouillir le tout une 

couple de fois à perit feu. Ce qui étant fait, on mêt les confitures dans des 

Bouteilles ou dans des pôts.

Bien des perſonnes préparent le firop avec de ſeau à ta façon ordinaire, mais 

les confitures .ne font ni ausfi bonnes, ni d*ausfi belle aperence.

On peut pareillement confire les Groſeilles dans du mid, à h maniere précédente, 

mais ceb n'eft ni ausfi bon ni ausfi apedsfant, que lorsqu'elles font confites au ſucre.

Ccc J- 13.
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t *3-

Pour faire le firop de Gn/àHu on prend deux livres de ſucre pour trois livres 

de jûs exprimé de ta manière prescrite J. 12., fa après qu'on ſa taisfë fermen

ter pendant trois jours, puisqu'antrement le firop prendroit ta conſiſtance d'une 

gêlée, on y mêt le fijcre, & on fait bouillir F un fa l'autre, jusqu’à ce qu'il en 

vienne un firop clair, en le remuant & en Fécumant continuâlement. Enſuite 

on conſerve ce firop dans des pots.

J

La gêlée de Groſeilles ſe fait à peu près de la même façon que le firop pré

cédent, à l'exception qu’on ne taisfc point fermenter le jûs, mais qu'on l'employe 

tout frais fa qu'on le fait dévenir un peu plus épais en bouillant; cclà étant fait 

prenés trois quarterons de ſucre pour chaque livre de jûs exprimé (§. 12.), fai

tes bouillir l'un & l’autre doucement fiir un feu de charbons, en le remuant con- 

tinoêDement avec un cuèfiier de bois fa en ſécumant, jusqu'à ce que le firop 

tient au cuillier ou qu'il commence à filer ; mettés la gêlée enſuite dans des pots 

qu'on ferme dès que la gêlée eft dévenuë froide.

Toutes ces confitures déviendront infiniment plus délicieuſes lorsqu'on mêle un 

peu de jût exprimé de Frimbeifes dans ce jûs de Gnfrite* Elles font toutes ex

cellentes à prendre pendant les chaleurs de FEcé ausfi bien que dans des fiévres 

chaudes, puisqu'elles étanchent ta ſoif & font fort rafraîchisfames ; les malades 

ſen pouvent ſervir en toute fans le moindre danger; étes fortifient le. coeur, 

l'eſtomac ainſi que les esprits vitaux.

En mêlant un peu de ce firop dans de ſeau fraiche, ou aurè une boisfon dé

licieuſe, rafraichisfante, ausfi agréable fa ausfi ſalutaire que la Limenade.

S is-

On tire encore des Groſeilles un jûs à l'otage de ta Cuiſine, de ta manière 

ſuivante. Prennés du jûs exprimé fa pasfé par le Knge (J. 12.), mettés-le dans 

une Bouteille, que vous ptacerés ouverte, dans quelque éndroic chaud; le jûs 

ſe mettra dans peu à fermenter fa à ſe repandre; ta Bouteille doit être bien plei

ne, par conſequent il la faut remplir de nouveau jûsi meſure que celui, qui eſt 

dans la Bouteille ſe repand, afin que l'écume puisfe ("écouler. Qmd le jûs a u- 

fez fermenté, mettés-y du ſucre blanc ordinaire ou du firop de ſucre, & bou- 

chés-bien la Bouteille. La raiſon prindpafc, pourquoi on y mêt du ſucre, eft de 

conſerver le jûs de faigrir. On mêt de ce jûs aux Poires' fa Pommes étuvéei, 

ce qui leur dôme un goût très-agréable fa une belle codeur rouge.

On
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On peut conſerver ce jûs bon & doux, en le métrant dans une Bouteille qu'on 

aurâ ſoufrée en dédans. Par ce moyen le jûs fe couferverâ bon fit doux, pen

dant plus d'un an tandis que le jûs fermenté devient ſouvent un peu âpre & aigre 

comme du Vin aigre, à moins qu’on n'en entretienne la douceur à force de ſucre.

Bien des perſonnes couvrent le jûs fraîchement exprimé & mis en Bouteille 

avec de l'huile /Olives ou /Amandes à ſépaisfeur du pouce, ce qui le conſerve 

pareillement fort longtems, mais je préfere h dernière manière précédente étant 

la plus facile & la moins dispendieufe.

t 16.

On peut encore faire du.vin de ce jûs exprimé, qui a un goût très-'a^éable, 

pourvu qu'on y épargne point le ſucre. Cela ſe fait en mettant beaucoup de 

lucre dans le jus exprimé dès qu'il a un peu fermenté. Je me ſouviens à cette 

occaſion, que me trouvant un jour avec d'autres Convives à la table de certain 

Seigneur, on y verſa entre autres vins d'un vin rouge, aprés que chaque Con

vive eut vuide fon verre, nôtre hôte nous démandâ à tous notre jugement ſûr 

ce vin & pour quelle forte nous le prenions; chacun dit fon ſentiment, & quoi

que les avis diffcrcroient par raport à h ſorte, ils furent toujours unanimes pour 

déclarer ce vin un excellent vin rouge; ſur quoi notre hôte*ſe mit i rire, di

ſant que nous nous étions tous trompes, que ce n'étoit que du jus de Groſeilles 

rouges, qu'il avoit fabriqué lui même par curioſité, fit pour entendre notre juge

ment; enſuite le Seigneur fit ſervir d’autres vins. En effet ce vin de Groſeilles 

étoit fi bien préparé, & avoit le goût ansfi naturel que ſi c'eut été du vin vé

ritable, que je crois, que le meilleur connoisſeur y eut été trompé.

J. 17.

On employe encore les Groſeilles rouges dans h cuiſine, pour en foire des 

Marmelades, des Tartes & autres firandiſes, dont nous abandonnerons la prépara

tion aux Cuifiniers.

J. 18.

Pour ce qui regarde les Groſeilles noires, il n'y a que peu de perſonnes, qui 

les mangent; on prétend pourtant, qu'elles ſont très-fiducaires contre b Goute & 

h Graveüe. Pour cet effet bien des peribnnes en mettent dans de ſeau de vie, 

dont ils prennent de tems en tems un verre. 'A cauſe de leur utilité contre h 

Goute &c. ou les confit encore dans du ſucre à h même manière que ſon frit à 

l’égard de Groſeilles rouges (J. is.).

Ccc t D E-
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DESCRIPTION
DES

GROSEILLES ORDINAIRES.
t ■■

jSJnSglSE fruit de ce petit arbriflêau eft nommé en françois, Groſeifle en 

tgSSi Latin, Groſuhria. Uva crispa. Uva ſprua. Ribes aculata. En 

Allemand, Stachel-Bcer. Suchel-Bcer. Kraus-Beer- Klooftér-Beer. 

Kruſel-Bcer. Eû'Hbllandîf, Kruis-bcſic. Scekcl-beſie. Kroes-beſie. en Anglois, 

Goesberry. EwDansis, Stikel baar. Krus-baar. En Suédois. Krus-baar. Ste* 

bel'baar.

Il y en a de diffcrenter ſortes, comme:

1. LA GROSEILLE VERTE ORDINAIRE.

Groſuhria ſpinofa fâtiva. C. B. Pin. 455. Tournef. Inft. 639. Boerb. J. 2: 

a. 253.

Groſuhria majore fruftu. Chu H. 120.

a. LA GRANDE GROSEILLE VERTE.

Groſuhria ſpinofa ſauva, fruéhi rocunda providante, Nobis.

8. LA GROSEILLE BLANCHE ORDINAIRE.

Groflularia ſpinoſa fativa, fru&u albo. Nobis.

4. LA GRANDE GROSEILLE BLANCHE.

Groſuhria fruélu maximo hispido, margaritorum fiere colore. Raj. Hift. 

14^

Groflidaria ſive Uva crispa alba, maxima, rocunda. H. Edinb. Tourneſ. 

Inft. 639. Boerb. J. A. 1 253.

Ribis ramis aculcatis ereélis, fruâu hispido. Dm. Firid, si. Roy. Prodr. 

*73-
Ribes ramis actéeatis, racemis ereébs, fruâu hirſuro. Dm. H. CRff. 82. 

Hors. Uſp. $s. k

S. LA LONGUE GROSEILLE JAUNE.

Groflularia maxima, ſubflava ablonga. H. Edinb. Tomeſ. lift. 639.

6. LA GROSEILLE ROUGE

Groflularia Ipinofa fativa, fntôn rubra

7. LA
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7. LA GROSEILLE VIOLETTE.

Groflularia ſpinofa fativa, akera, foliis latioribus. C. B. Pin. 455. Tour- 

nef. Inft. 639. Boerh. J. A. 253,

Groflularia ſpibofa fruéhi obſcure purpuraſcente J. Bauh. 1. 48.

Groflularia fruâu obſcure purpuraſcence. Chſ. Hift. 1. 12a

Ribes ramis aculeatis redinatis. Linx H. CÜff. 82. Rey. Pnb. 27a

8. LA GROSEILLE SANS EPINES.

Groflularia fimplid acino caeruleo, non ſpinofa C B. Pin. 455. Tomef.

Inft. 6^9- 

t »• 

Les deux premieres ſortes ſont de forme ronde & de couleur verdâtre. 

La troiſiéme de h quatriéme ſont pareillement rondes, & lorsqueOes ſont mû

res de couleur blanchâtre, & la troiſiéme ſorte eft ordinairement un peu vé- 

lué. Ces deux ſortes paflent pour les plus gpedflàntes.

La cinquiéme ſorte, qu'on apelle encore GrofeiBe fa Lnnbarfaé, eft d'une ron

deur oblongue, fe de couleur jaunâtre, lorsqu'elle eft mûre.

La ſixiéme eft de forme rondelette & de couleur rouge, on en trouve une 

grande fe une petite ſorte.

La ſeptième eft tant ſois peu plus longue que ronde, fa couleur eft violette 

ou d'un pourpre obacûr, ſouvent elle eft encore un peu véluë. Ses feuilles ſont 

plus grandes que celles des précédentes ſortes, & les jeunes branches courbées 

en bas, ce qu'on voit 'pareillement aux autres ſortes, quoique pourtant ni ausfi 

combéees.

La huitième ſorte eft de couleur bleuê fe fans épines ; mais on trouve cette 

forte rarement dans ces Provinces.

I 3-

On trouve én ABtumgm une; forte de GrefiiBa fanages, qui croiflènt par ci fe par 

B fans culture parmi les brouflâilles; le fruit en eft unes petit fe a ordinairement 

la peau ume> tandis que les GnfeiOes famtftiguu font pour la plupart plus gran

des fe pkw <* moins vâoûs, fe ſon en trouve quelquefois d'une même faite, 

qui dans un endroit viennent avec une peau unie fe dans un autre plus ou 

moins veluës, ce qui ſemble dépendre du terrain fe de fexpofltion.

t 4-

Ces GnfeiBu exigent la même farte de terrain, h même expoſition fe la mê- 

•me culture que celles d’Ours mer; leur propagation fe fait encore de la même

Ddd manière;
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manière ; il feroit par conſequent ſuperflu d’en faire id la répétition. Je pas

serai dope à fuûge oeconomique de ce fruit.

t 5

Ce fruit n’cft pas beaucoup eſtimé h être mangé crû, parce que Je goût n’en 

eft pas fort relevé; il fe trouve pourtant des perſonnes, qui aiment les Groſeil

les creues; & les grandes blanches préſent pour les plus apetifiàntes dans ce 

Prés-ci ausfi bien que dans plufiurs autres on les relègue à la Cuiſine, & celà 

avant qu'elles ſont mûres ; pour les étuvé avec de la viande ou avec du pois- 

ſon, ou pour en faire un entremets avec du ſucre ou du firop, pour être man

gé avec de h viande rôtie ou du poisfon frit; de cette façon, quand elles ſont 

bién préparées, elles ſont un mêts fors agéable, ſalutaire à l'eſtomac de excitant 

fapetit.

Pour cet effet ion confit les Groſeilles encore vertes* pour fen ſervis en Hi

ver; fe de tous les fruits qu'on confit il n'y a aucune espece, qui conſerve fi- 

bien ſon goût naturel qui ceDe-ci. Voici la façon de les confire:

Prenés des Groſeilles fraîchement cueillies fe encore vertes, épluchés bien, fe 

mettérlcs dans des boceilles bien ſéchées en dédans avec du fable tout chaud 

ponr qu'il d’y refte pas la moindre humidité. 11 ne faut remplis les bouteilles 

qu'environ juſques au coû. Bouches bien les bouteilles fe couvrés le bouchon 

avec une veſſie; fe pour les bien cànſemr, on place ces bouteilles dans te 

cave far des butes ares le cul en hant

Bien des perſonnes mettent de te paille dans une chaudière, ſur cette paille ils 

placent les bouteilles, fait ils rempfiffent la chaudière Jcau fe la mettent ſur le 

feu. Ils ſont bouillis doucement cette eau pendant une heure ou une heure fe 

demie ; au bout de ce tems on fort les bouteilles de te chaudière, fe pour ne 

point risquer, que te* boareiles crèvent, on étend une viceille couverte ſur le 

pavé ou ptaneher, ai place les booteîBes ſur cette couverte fe avec ſes boutron 

couvre les booreilles, tfn qu'elles ne refroidiflênt que peu à peu. Quand tes 

bouteilles font refroidies, 4m tes place dans ta /cm ſur des Jhttes.

s
On peut encore faire du vin des QroſMes de ta façon ſuivante:

PreiÀ fes Grofefltefbtandtes ou jnmes bien mûrei dés meflieures fortes» ^rès 

qu’elles font bien frotata »«tc»4ea dnt ta cm lien propres fe vofis deſ

ſus
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fus ſeau bouillante dans une quantité raiſonnable ; bouchés bien la cuve & 

faites la repoſer pendant trois à quatre ſemaines, jusqu'à ce ſeau a tiré toute h 

force & tout l’esprit de ces Groſeilles. En ſuite metter cette liqueur, après 

l’avoir filtrée à travers un linge dans des bouteilles, ajoutés-y un peu de ſucre, 

bouchés bien les bouteilles laiſés les repoſer pendant quelque tems, jusqu'à ce 

que le tout ait bien fermenté; vous aurez alors un vin asſez fort, d'un goût 

très-agréable & fort ſalutaire. On n’a qu’à en faire ſesſai, pour en être con

vaincû.

Ddd 9 DE-
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DESCRIPTION
DES

EPINES VINETTES
t I.

^n^S’EPINE VINETTE, qui eft un arbufte trcs-épineux, eft nom- 

Sa HSm cn Min, Berbcris. Crispinus. Spina acida. En Allemand 9 
ItewanwS Saurborn. Saurach. Erbfd. Verfick Preiflel-Bccr. En Hollan

dais, Bcrbcriffe. Sauſe-boom. Suuring-boom. Berberis-faudc. Boom-ſurkcL En 

Anglois, Barbary-Tree. Hamhorn-Tree. En Danois, Sur-Torn. Berbcris. En 

Suédois, Berbcris.

t «•
On en trouve trois différentes fortes, comme:

-1. L’EPINE VINETTE ORDINAIRE

Bcrberis dumecorum. C. B. Pin. 454. Taurnef. Inft. 6x4. Boerh. J. A 1. 

*33*

Berbcris vulgo, quæ Oxya canthæ patata. J. Baub. 1. 52.

Spin acida 4. Dodon.

Bcrberis. Lob.

Berberis ſpinis triplicibus. Lin H. Cbff. 12 s. flar. fiée. 290. Mat. nud. 

170. Roy. 438. HalL belv. 424.

2. L’EPINE VINETTE ſans pépins.

Berberis fine nucleo. C. B. Pin. 454.

Berberis aspcra. CIus H. rai. Taurneſ. Inft. 614.

3. L’EPINE VINETTE à larges feuilles.

Berberis ſoliis falitisfimis, canadenfia H. R. Pmiſ Taunef. Inft. 614.

J 3-

Cette dernière ſorte ne pas fort commune dans ce pals-ci; elle croit dans b 

Firgime & dans le Canada &c. La premiere ſorte eft la plus connuë elle croit 

en Allemagne ſur les bords du Rb'm, en Heffè &c. fans culture dans les bois & 

les brouflâiles Bc dans des endroits raboteux.

La
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La ſeconde ſorte ne diffère de h précédente qu’en ce que les fruits font fins 

pépins, & pour cette raiſon on les eſtime le plus pour être confites, à 

cauſe qu'il eſt tres-diſficile d’éplucher les pépins de ces petits fruits. On prétend, 

que cette forte ſans pépins change quelquefois dé prend des pépins, mais je n'en 

Mi jamais fait l'expérience.

* ♦-
Les Epines Finettes rceusſiflent dans toutes ſortes de fonds, tant ſàblonneul 

qu'argileux, mais mieux encore dans un terrain humide. Elles démandent peu 

de cùhtare, refiftent très-bien aux rigueurs de Y Hiver fit leur propagation ſe fait 

facilement au moyen des boutures.

Ceft au moyen de ces mêmes boûrtares, qu'on les plante dans les jardins dans 

des endroits reculés. Leurs épines fortaiguës & parcequ'eAes croisſent en buiſ

ſon les rendent fort propres à en former des hayes vives, pour ſervir de clôture 

au Vergers ou aux Jardins potagers ordinaires.

i $
Les feuilles ont un goût aigre comme le Loſeil, ainſi ont-elles la même force, 

fil les Cuiſmicrs les employeur en guiſe de Loſril; c'eſt ce qui a fait donner par 

les IhOaMs à cet arbrisſèan le nom d'arbre de fausfes.

& *

On uſe peu de ce fruit, a moins que ce ne foit pour les confire, ou pour en 

faire un firop ou une gêlée. Toutes ces différentes Confitures'font très-agréables, 

ſalutaires & rafraichifiintes dans des fiévres chaudes ainſi que pendant les cha

leurs de l'Eté, tout comme les Confitures de CnſMs nages, on les prépare 

ausfi de la même façon, à l'exception que pour confire les Epines Finettes en en

tier il en faut ôter les pépins, à moins qu'on ne ſe ſerve dé h forte ſans pé

pins, & en cas qu'on n'a pas asſez de fruits pour en frire le Sirop, on peut 

préparer ce Sirop avec de ſeau mêlée d'un peu de jûs.

J. 7

On en fait encore des tablettes très-excellentes de h façon ſuivante. : Prenés 

quatre Onces de ſucre blanc ainſi que du jûs exprimé des Epines Vinettes ; mec- 

tés ce ſucre dans une poêle & frites le fondre ſûr un petit feu en y ajoutant de 

tems en tems un peu de ce jûs; remoës-le continuellement & ôcés-le quelquefois 

du feu fit remettes-le avant qu'il ſoit entiérement refroidi, enſuite lorsque le ſu-

•j Eee cre 
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cre dévient un peu trop ſec, il y ſaut ajouter un peu de jûs, mais pas tout à 

la fois, jusqu’à ce que tout le jûs y ſerâ entré ; en bouillant il le ſaut remuer 

continuellement. ’A la fin, lorsque le ſucre eft convenablement épaisfi, vous le 

verſerés ſur une planche unie, un peu mouillée & faupoudrée de ſucre ou bien 

ſur une plaque de fer blanc, & lorsqu’il eft refroidi, coupés-lc en tablettes, que 

vous laisſerés ſécher & conſervent dans une boite entre du papier blanc dans 

quelque endroit ſec.

J 3.

L’eau, où l’on aura bouilli des Epines Vinettes, qui ne ſont pas encore tout 

à ſait mûres, ſoit fraiches ſoit léchées, eft très-bonne contre la gencive gâtée 

ainſi que contre les inflammations de gorge, en ſe rinçant la bouche & en fe 

gargariſant avec ccttc eau.

5- 9-

L’Ecorce intérieure & jaune des branches ſert aux Peintres pour en compoſer 

une belle couleur jaune.

D JE S C R I P-
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DESCRIPTION 
DES 

CORNOUILLER.
J *

CORNOUILLER eft nommé en Latin, Cornus. Cornus mas» 

mSk ^eman^* CorneebKirſchen. Kornecl-baum. Welſchcr-Kirſchen- 

baum. Thierlein-baum. Kurbcr-baunh En Hollandais, Cornodje* 

boom. En Anglois, Comel-Tree. Cornclium-Chcrry-Tree.. En Danois, Comc- 

ole-Tree. En Suédois, Corneol-TrX

J »

Il y a deux fortes principal rU «œ •rLrid>aii, 
| 1. LE CORNOUILLER DOMESTIQUE..

Cornus honenſi» nu». C. B. Pin. 447. Tounuſ. hft. BMrb y 

256.

Cornus ûtiva feu domeftica. J. BmA. i. 210.

Cornus. Dodan. Lob. Chu. H. 12.

Cornus mas. Tabern.

2. LE CORNOUILLER SAUVAGE.

Cornus ſilveftris mas. C. B. Pin. 447. Tounof Inft. 641.

Cornus mas puniclio. H. 1%.

Cornus umbellis involiorum arquantibus. Lhm. H. Cliff 38. Hart. Vpſ. 29. 

Roy. Prodr. 249.

La premiere de ces ſortes eft cultivée dans les Jardins, on an fait quatre fub- 

divifions ſuivant h couleur des fruits, comme la rouge enfoncée, la rouge chi- 

re, la blanche, la jaune de couleur de dre. D y a encore une forte de cou- 

leur rouge très enfoncée, dont le noyau eft plus court te plus épais; mai- 

la première ſusdite ſorte rouge la plus connuë, la plus commune & fa plus eſti

mée pour la couleur te le bon goût de ſon fruit

8 $ 3.
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t 3.

La ſejoode ſorte croît ntturefcmere & fin» arftore eu Safe, en Tbminge, 

en B^rne te en Autriche tez. c’eft on arbufte,- qui produit des fruits plus petits, 

te plus mauvais, mais quelque fois ausſi plus grands te plus doux que ce ne 

ſont ceux de la ſorte domeſtique, de qui elle ne diffère pas d'ailleurs.

J *
Les Cwimilters viennent très-bien dans toutes ſortes de bonnes terres, mais 

mieux' encore dans des terres ſablonneufes, où elles donnent plus te de meilleurs 

fruits ; ils demandent encore d'être placés en plein air, & refiftent facilement 

aux regueurs de ÏHrocr.

J S-

Là propagation ſe peut faire au moyen des noyaux, qu'on laisſe amollir 

pendant ſhiver dans du ſablé humide te qu’on filme au Printems dans des rtgoles. 

Pour les jeunes arbres, dés qu’ils ont deux ou trois ans on les transplante & 

on leur racourcit la racine du coeur. Mais dans ce Paîs-ci la propagation rê 

fait ordinairement au moyen des rejettons ou bien en enterrant des boutures, 

parceque cette methode dt plu» «uee Oc cruu phi» prvmc effet ; la propagation 

ſe peut encore faire en plantant des bouture*.  1

* 7.

Les Cornouillers mûres ont le goût doux, un peu apte ou verd ; mais il ſaut 

qu’elles ſoient bien mûres, autrement eüe ont le goût mauvais te tirent 1a 

bouche. Les meilleures ſont celles, qui tombent dès qu'on ſécoue tant ſoit peu 

larbre. On les mange tant crues que confites. On en peut faire encore une 

conſerve ou une marmelade, qui ſe prépare de h même façon que celle de 

Ceriſes. Ces confitures fortifient beaucoup l'eſtomac; les perſonnes, qui ſont

con-

J 6.

On plante ordinairement le Cornouiller, qui en croîsûnt peut quelquefois dé

venir un petit arbre dans les Jardins dans quelque endroit ſéparé à cauſe du 

fruit On en peut encore faire des bayes tondues, qui déviennent ſort toufiùës, 

te qui peuvent félevcr jusqu’à la hauteur de dix à douze pieds, te ont une belle 

aparence à cauſe de leurs belles feuilles reluïſances; mais dans ce cas là on ne 

doit pas fen promettre du fruit, puisque pour cdà ils demandent de croître en 

liberté.
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conftipées, n’en doiventfpas uſer beaucoup, puisqu'elles repèrent; en conſequen

ce elles ſont très-utiles contre h Disſentèrie & autres flux de ventres contre les 

Vomisſemens.

& «

On confit «tes Cmnuÿos encore vertes au vinaigre «a au fei, pour être man- 

gtés avec £ autrès mêt%, tout comme les GHves; préppê^ de ^eye ÿçpn elles 

ont un très-bon goût, fortifient l'eſtomac & excitent ſapétit

S- 9-

On prétend, que les jeunes feuilles du Cornouiller fichés d^ns ſombre fa bufis 

en guiſe de Tbfe, ont le goût ausfi bon même plus agréante que le Thee, fa 

qu'elles ſont tout ausfi ſalutaires. L'expérience eſt trés^aiſée, mais je ne ſai pas 

encore faite, puisqu'il n'y a que dépuis trés-peu, que.j'ai apris cette.propriété.

Ia .1)
Le bois du Cornouiller eſt très-dur ; les Tourneurs femplqyent beaucoup 

pour toutes ſortes d'ouvrages. Ixs faiſeurs des moulins fen fervent ausfi beaucoup.

i ii.

II y a encore deux autres fortes du ConrnàUer Européen, comme:

i. Cornui fœmiha. Oh ** iWiwû aux Plantages.

X Cornus-harbacea. Lin* Fier. 56. tab. J. fig. > Roy. Prodr. B49.

Cornus pumila herbacea.» Chama péri climenum diète. DiHen Elsb. io8< 

tab. px.

Periclymenum humili. C. B. Pi* 30t.

Periclymenum bumile Nonregjcum. C. B. Pin. 302.

Periclymenum parvum pnitenicum Clufii. 7. Baub. 2. 108.

Chanta periclymenum pratemcom. Chts. pan. 88.

Chanue periclymenum aliud tenerius. Chts. H 60.

Periclymeno accedens planta nooanthesnoûras. Moris Hifi. 3. p. 535.

Cette ſeconde ſorte eft une plante baiſe fa de longue durée, qui croît dam 

tes montagnes froides /ÂHemAgne , üHenpie fac. principalement beaucoup dans 

tes Pais Septentrionaux, connuë en SM, en Norw^een Moscovie fac., elle pro

duit des fruits rouges fa ronds, tant beaucoup viennent enſemble, chaque fruit 

a fon noyau ou grain de ſemence renfermé en lui. Ces fruits ſont aqueux fa 

«Tune douceur fade ; on en voit peu dans ce Pais-ci fa leur utilité n'eft guéres 

plus connuë.

Fff TABLE



T A B L E
DES

ARBRES FRUITIERS.
Dont il eft parlé dans cet Ouvrage.

M.
Pag. Pa&

Abricôticr • 64 Marcnier voyez Châcaigner
Amandier - - 89 Mûrier 171
Jvtlanier voyez Noiſectier

C. N.
Cereſier - - - 21 Néflier 166
Çhataigner - - 150 ^°Xfr.
Coignasſier - - 15 Noſſettier

154
• 161

CornouiIler - - 203
Coudrier voyez Noiſetticr P.

. F.. 68
Poinér • • • 7

Epine Vilette e toq Pommier <
I •

— PrunierF. 44

Figuier - 94 R.
Eramboifier - - 178

Ronces 184 ;
G.

Groſeiller d’Outre Mer • 188
V.

cirolelier Ordinaire - 196 Vigne
«»

’ - . lOJ;
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